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■ L«* (Ml nrreiit lontM ToinaanI «b qadqiw nusUn 1 l'ia- 
Mlliclîon de noitrevicit ■ «on "Mg*, coDUM toplci lultrci chue» 
j KrT«Dt en qneJqoe nuaitro iiaaai ; nuii cboiÙHonft celle y 

Moirmon f Etiair , tiv, cliap. aS. 
<■ Bien que ia redictB d''ane megmecboK Ait «ntitnimée d^eitre 
irDpQrlune el «onajeuse, et qu'i grinde peine l'on puii» riea 
dire qui n'ait ja Hté dict , ore» mtfmt qu'il aoit couché en buIitb* 
termei , rien n^empeiche de mettre le mAÏn à le plutne ponr tnicm 
la menue chow , u» cnindn d'win «tprif d'avoir tniTailU' en 

0»vm H Sue» , pctfic* k Ma ThéAn d'/igrit. 
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AVANT-PROPOS. 



L'ouvrage que je publie aujourd'hui est le comjdé' 
m«nt aécessBÎre de mon Manuel du Cultivateur; après 
avoir , pour ainsi dire , écrit te livre d'éducation des ani- 
maux dmieatiqua , il m'a wmblé utile , iudiqMnisable , 
de parier en détail de celle des prodactîoiu les plot im- 
portaalet , comme atiinent , que nous offirent les femdlea 
de nos premiers maaiaiifères. J'ai entrepris cette liche, 
et l'ai amenée 1 sa &i : puisse-t-elle l'être au gré de 
ceux poer qui j*ai pris la plume ! 

Je n'ai point , à l'instar du plus grand nombre de me» 
devanciers ('t), copié les livres anglais, ni limité moB 

Pirmenlier et Deycui , laqiwl d>lB de 179a ; il fut d'sbard inli- 

fari dm proprie'ui p/^iiquei tt tiinUquti , la luiture dei laiu de 
Jnoae , da vache ; d» cMm , Xâimit , dt tnbit ■! d» jument / 
Patii , i fiùa augncMi da dobtcUc* tc^krIm* celai di : 
Frteii d'tqiàitiKt *1 d'obirrraliwr nir Iti diffirtMit apitti 
d» (ail , eaïuidériti daiu lean rapport! arec ta chiaiit , la mi- 
iftdn* «t l'iteiwmi» ntnUe. Stmbvaif, i',gs, in-8. 
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VI AVàKT-PBOroS. 

plan à faire connaître les pratiques étrangms , j'ai 
considéra mon pays , je ne suis constitué l'iiistorien de 
ses procédés ; j'ai détaillé les bons , j'ai critiqué les mau- 
vais , et corrigé ceus qui n'étaient que vicieux en cer- 
taines parties. J'ai emprunté aux autres nations ce qne 
la France pouvait leur enlever en le perfectionnant , ou 
du moins un ra(l,i[irnni ii sc5 ilivcr^cï localités. Chemin 
faisante^ par surcroist, comme dit Olivier de Séries, j'ai 
adjoutté le Jugement de ma propiv expérience; j'ai donné 
des conseils , j'û redressé des torts , non en pédegogoe 
présomptueux, mais en ami des hommes, en père de 
famille , en citoyen dévoué par sentiment aux intérêts 
de sa pallie , jaloux de la voir conserver sa haute supC- 
riorilé et donner de nouveaux alimens à sa prospérité. 
Le tons I le zèle des uns , les vues plus étendues des an- 
tres , les progrès de la science achèveront mon ouvrage. 
Je souhaite que mes jours se prolongent encore assez 
pour en recueillir la douce certitude. 

Si j'ai répété ce que de savans agronomes ont vu et 
dit avant moi , c'est que les faits présens à mes jreux 
l'inspiraient , et qu'il élaît impossible de ne pas se ren- 
dre il la nécessité ; mais j'atïïrme n'avoir fait aucun em- 
prunt positif sans citer à qui je le devais. Permis a 
i liacun d'écrire , mais ravir aux autres ce qui leur ap- 
partient en propre , est un vol manifeste que je suis in- 
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capable de commettre (i). L'exemple houteiiit dss fa- 
voris du jour De me séduira jamais. Les œuvres de ma 
plume et de mes iove^igations ne dessécUeroDt point 
llteiiw modeste qui convrira ma dernière démeure, 
comme ib ne porteront suciine attonte an nom tans 
tadie que j'ù re^ de mes pères. 

AssiiiirB THIÉBAUT-DE-BER1!TEJLUD. 
Paris, le 1 5 décembre 184 1> 

(i) la De lignilsrai point ici la gea'a qui M tout purcB des plomea 
da paon- En remontant aax lOBreei, on Uo recoouaîtni tont tùsai 
bien qn* nui. J* cita ht véritaLIe» anMuri , «t non pu leuni- jcr- 
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MANUEL 



LAITERIE. 



CHAPITRE PREMIER. 



APEKfV «iniUL sus tu iMCàM.nia aa i.'om l'oocnn 

Sur le sommet herbeux de nos ptus hautes montagnes, 
nous voyons de jKtits édifices , mstiqitei manufactures , 
où la main industrielle de quelques familles, entourées 
de nombreux troupeaux , et , durant quatre ou cinq 
mois de l'année (du i5 mai à la fin de la première dé- 
cade d'octobre ) occupées à la garde des vaches laitières, 
A les trùre et à faire subir au lait qu'ils en obtieuBvnt 
des prqtarations pins «u moins longues , mais toutes ré- 
gulières, auxquelles on a donné le nom de Beurre et de 
Fromage, 

Mélange étonnant de la nature sauvage et de la na- 
ture cultivée, ces petits bitimens sont connus sous la 
dénomination de Chdlels; cependant ce mot change soi- 

vnxBDBtte»" 
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■¥aDl les locaHtvs : ainsi, par exemple, sur les Vosges 
on les appellB Markairerie ; dans le dcpavtement de la 
KnuteSaoDe, sur les ballons de Lure, de Servanceet 
de Tannes, Friiitiùre (i); dans Je Doubset le Jura, fa- 
clieiùe el F'vmn^i-rie ; sur nos Âlpes et en Suisse, Grange 
et Chdlct ,- dans le Puy-de-Dâme et le Cantal , Buron; 
snrlaeCâveDin», Cwe et Grotu; partout ailleurs Xoift- 
t'u , qu'elle soit attenant à l'habilation du fermier , 
cpoiBie dans les pays de grande culture , ou placée dans 
les basses-oours des maisons de campagne, ou bien encore 
en un bâtiment distinct , dans une fabrique au milieu du 
par* poir les établissemens somptueux. 

Les pAturages environnant le chilet, appelés éuuanes 
dans nos Vosges, soat des prairies de peu d'étendue, 
iiaules, permaiieiUes , qui donnent trois coupes : la 
première , au mois de juin , fournit une herbe d'ua 
mètre de liant , où l'ivraie vivace , lolmm perenne , 
abonde (a) , la seconde , extrêmement touffue , se fait 
deux mois après (3) , et la troisième à la fin de septem- 

(i) Mot impropre , puuqn^ïl donne nu tant antre ïdë« que «lia 

(i] Cnt !■ pbnte que no* agroiioiaM «Dglooiinei et IcB maivhi&di 
graisetiei*, pour mieux tromper, l'inlitent à designer loiis 1e nom 
barbare ds raj-graa. 

(3J Ceit* ■eeonde coupe te uomau le rvgoin; le foin qu'elle denne 
Ml [dm doni que celui de la pianùère ; il nt aUMi pliu faTOrable a 
la •icrcliou du lait qu'il augmente en qualité et en quantité. J'ex- 
plique ainii ce j^ténominie : la aÉTS , mieux élaborée par lai itomalee 
tt In rtcinei , pénitre pin) promptemeai 1» Yaintiu la piaule, 
•t 1*1 lourril pln> luLi^DliallemeDt. 
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Itre ou tout au commencemeDt d'octobre , peu ds lemi 
avaut le départ des vaches et de taurs coaducteui Ea 
ces deus dernières coupes , c'est le trèfle d« mentagues, 
trifolium montanum, qui domine. 

Les autres herl)e3 eomtitnaut les pâturages des cM- 
lets sont, parmi les meilleures graminées, les patuiins 
ou poas, les fetuqucs, l'alpiste, phalarii picta, les panis, 
la fléole , phleum pmtense, les bromes , le dactj'Ie , da» 
tjrlis glomerala, les avoines , les conches ou aira , les 
àgrostis, etc. ; diversis labiées /la carolte , le boucage, 
pimplnella magna , l'herbe au lait , polygala vulgaris , 
la spai^ute, ^ergtda mrveiuu; parmi les légumineu- 
ses: le trèfle grêle ^ trifolium gracile, le mélilot dor« , 
melilotiis officlnalis , la vesce sauvage, wcia cracra, le 
fenu grec , trtgonella fœnum grœcwn , les loUers , les 
gesses, ainsi que le lattron aux fleurs jauDes , jo/icAu^ 
arveasis, et plusieurs antres végétaux excellens , recber- 
cliésa\ec une sorte d'aridité par tous les bestiaux. On a 
grand soin d'arracher les plantes nuisibles, surtout celles 
qui sont acides, parée qu'elles peuvwat nuire à la qualité 
du beurre. Celte attention est surtout remarquable sur 
les chaumes des Yosges et sur les Alpes : aussi le lail y 
est-il parfait. 

Une grande variété règne en ces Umix élevés ; l'caïl 
y plane sur d'immenses espaces nus et boisés , où la vert 
brillant de la saison printanière se marie , à quelques 
mètres de distanae , aux fleurs et aux fruits de l'été , 



Digitized by GoOgle 



4 - *F>Éf o aimàtAh 

auK teintes pâles ei jaunissantes de t'aulomne , aux fri- 
■tas de l'hiver le plus rude ; oh toutes les illusions de 
l'optique cbangeat a chaque initant de face , selon les 
différens accidens Je lumière ; où tout se fuit et se rap- 
proche, où tous les sentimens grandissent enfin et par- 
ticipent de l'inaltérable pureté des régions âevées que 
l'oa touche , pour ainsi dire , de k main. En eSet , ja 
n'ù TU nulle part , durant mes longues excnrsioBS , Vu-, 
nion de la famille plus intime, l'hospitalité plus cordiale, 
Famitié plus sincère , ni l'amour du pays mieux senti. . 

S de « ipectade ravissant, qui tient l'ame dans une 
ûtoalion dmioe et bienfusante , on arrête ses regards 
sur la gardieui des troupeaux et wr les troupeaux eux- 
mêmes , le cceur et l'esprit sont également satisfaits. Je 
dirai plus , on y reçoit use le^u de franchise et d'hu- 
manité (pie i'unterais à retrouver dans les plaines et 
plus partictdièremait dans nos dtés populeuses , où le 
lue , régime et les autres mauTÙies pasnons soUi' 
citent tant de désordres. Aa chilet , lea'pilres ne fent 
jamus usage du fouet on de l'aiguillon , ils sont autant 
les amis de leurs maîtres qne ceux des animaux confiés 
ilenrgarde; ainsi que nous l'avons observé dauslaSaxe, 
darant les vacances de 1 813, ils n'ont aucun appointe- 
Htent , niais un bôiéGce leur est accordé sur le produit 
dn tniqieui) ce qiù les intéresse i la parfaite tenue, k 
la consmation et , par conséquent , k la plus grande 
prospérité des ammaux : lear mieux-Talua augmente 
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d'autant les avantages qu'ils atteodeat et Qu'ils retirent 
de leur profession. Je dois aussi louer leur probité , la 
régularité de leurs mœurs , et l'exactitude religieuse i 
I«as déroirs. 

A leur tour, ils sont puissamment secondés par les 
chiens de rnoolague qui vivent avec eux. Celle variété 
du cliien de berger que nous voyons dans les plaines , 
régner À la téte et sur les flancs des troupeaux , s'en 
distingue par des qualités essentielles que j'ai pris plai- 
lir h bien étudieret qu'il est Iwn de ugnaler id. Le chien 
de montagne a la robe brune , épaisse , bien roiimte ; la 
tête forte , le front large , le cou gros ; ses yeux et ses 
narines sont noirs, ses lèvres d'un rouge obscur ; ses 
grandes jambes prèsontept des doigts écartés, terminés 
par des durs et courts. Il est vif, hardi, tris 

entreprenant et ne redoute point le lOup le plus rigou- 
Mux. Il signale d'abord son approdie par des abme- 
nens prolongés , puis il court aihdevant de Ini , l'attaque 
avec , vigueur, leforceà fuirs'ilne Icdéchire et nel'époise 
par ses coups de dénis ét d'ongles. Lorsqu'il est anné de 
■on collier de fer , garni de pointes aiguës , il triconphe 
oonatamment de la voracité du loup devenu de plus en 
plus fnrienx. Je me sonviendrai toujours avoir vu an 
ballon des Chaumes, département des Tosges, nn sem- 
blable combat , au mois de juillet 1791. Ce combat fut 
long et plus d'une fois indécis, à cause des ruses mises 
en jeu par les deux ennemis. Le loup , quoique dang«- 
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reusemoiit bleué , allait échapper par une Tuite préci- 
pitée , caché derrière un massif de bâtîtes tapinettes ; 
mais le chien , qui ne le perd point de vue , sut le dou- 
bler à l'entrée du défilé dans lequel il allait se jeter ; il 
l'attaque de nouveau , se rue sur lui avec rage , la vue 
du rang que le loup répand incessamment triple ses 
efforts ; enfin la victoire est à lui , son adversaire tombe 
mort. Le chien , rempli de joie , revint aussitôt auprès 
du pAtre qu'il obligea , pour ainsi dire , à vtnir consta- 
ter lu fait ; de retour, il fut recompensé par de nouvel- 
les caresses et par un morceau de pain bis qu'il mangea 
avec calme et délices. 

Une autre fois, en gepteml>re 1794, inr ces mfimos 
montagnes des Vosges où j'ai passé mes jeunes apnées, 
où j'ai appris à lire dans le grand livre de la nature , et 
à aimer les hommes îndnstrienx qni peuplent les beauK 
villages échelonnés sur ces chaînes mamelonnées , dans 
ces riches vallées à bellei de leurs excellens piturages 
et de leurs antiques forêts ; une antra fois , dis-je , après 
avoir visité le lac blanc et le lac noir , enfermés l'un et 
l'autre par une haie de hauts rochers formant la bouche 
de deux très anciens volcans , j'atteignis le sommet du 
mont Reisberg, d'où l'on embrasse toute la vallée de 
MuDiter (d^rtement du Haat-Rhin) , Fane des plos 
renqpimées d«s Vo^es par sas sites gracieux et par Tex- 
cdlenle qualité de ses fromages. Sur ce vaste plateau , 
très élevé , tout couvert de bruyères ciliéet , anx grandes 
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(leurs jnirpiirines , j'ai vu , durant la nuit , les bcuufs eX 
Ici vaches se tenaut couches , les plus âgés formant le 
premier rang d'un grand cercle , têtes en avant , au 
contre duquel étaient les jeunes et les femelles pleines. 
Au signal d'un danger , tous se levèrent spontanémuit , 
le cercle se rétrécit , tous les individus se pressèrent et 
présentèrent une ligne formidable de cornes. Dès que 
l'ennemi s'approcha , un mugissement terrible se fit en- 
tendre, il reropht juiiju'aux anfracluosités dés rochers 
les plus éloignes; les échos le rcpctèrenl longuement. 
Ce bruit avait queltjue chose de sinistre , que le Men de 

scène et le demi- crépuscule rendaient plus déchirant 
encore. Il retentissait toujours à mes oreilles , lorsque je 
^ vis accourir de tous les points les liœufs et les vaches les. 
plus intrépides des chaumes voisins ; on cerna l'assail- 
lant avec fureur , ou se lança sur lui , et, comme les- 
moyens de fuir lui étaient ôtés par les nouveaux venus y 
il lui fallut lutter avec la certitude de succomber, il lui. 
fallut éire mis en pièces et sentir ses derniers lambeaux, 
foulés aux pieds- L'expédition terminée, chacun alla 
reprendre sa place sans que les pâtres ou les chiens eus- 
sent en besoin de s'en mél^ aucunement. Leur présence 
e[ leurs cris avaient servi à exciterde plus en plus le cou- 
rage des comballanset à multiplier les actes d'intrépidité. 

En Suisse, surlout daus le canton d'Âppenidl , les 
vaches qui se sont éloignées du traupeau , reviennmt on 
loHte bile dès qu'ellM aatendent le {«akhn, ou ahanl dtt 
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ieuFB gardiens : c'est une espèce particulière de ranz qna 
j'ai eu le plus grand plaisir, en t^ga, d'écouter dimler 
par les femmes de ta partie méiidicmals de ce canton. 
Elitt ont l'organe clair , sonôro , faùràilt bien Untir les 
aspnrations guttnrales et toute» les inflexiona de la voix. 

J'ai aussi , dans ce pays gracieux et sérère , été trânoin 
du départ des vaches pour la montagne. Elle» en téoun- 
gnenl leur joie aussi vivement que les pétres eux-mêmes. 
Elles s'y rendent dans un ordre admirable ; en tète mar- 
chelem^tre dn chàlet et ses fils chantant le ranz; lisant 
iin gilet en drap rouge , un pantalon de conlil , les bras 
nus, et le chapeau à tfob cornes cliargé de bouquets et de 
rubans. Surl'épaulegauchelechefporteanseauà tridre 
neuf, orné de ciselures. Derrière eux vient la Sonnail- 
llrêoM vache condnctrice, dont le cou est armé d'uo 
large colliw en cuir noir , plus ou moins orné , auquel 
est appendoe une clochette ; puis qudqnes chèvres , or- 
dinairement blanches et sans cornes; après elles un jenne 
valet portant ta sellette à tmin) , enfin tout le troupeau, 
qui s'avâQce àla file. La marche est Fermée par d'antres 
valetschargésdesbagageset des ustensiles delà luterîe. 

Assistons à leur retour. A ce st^et , je raconterai la 
scène touchante qui se passa sous mes yeux à la fia 
d'octobre et au commencement de novembre 1799 , 
dans les vallées agrestes quî descendent des Alpes sur les 
lacs pittoresques de Como et de Lugano en Lombardie. 
les vaches , parties du pays aux premiers beaux jours du 
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pcîntems , quittaient b» chaumes et le cUlét qœ le fivid 
dtalt , pour six mois , dépouiller de leur t^is de ver- 
dure et cacher tous un lonrd manteau de neige. Elles 

revenaient àl'étable, la téte chargée de rubaoset des der- t 
niers rameaux feuillus de la moulagne. Au premier tin- 
tement perceptible deJa dochette appendne au-cou de' 
la vache conductrice, la vallée s'anime d'an mouve- 
meot eslraordinaire; les travaux se suspendent, fem- 
mes , eufans , vieillards , pauvres et riches , tous sortent 
de leurs habitations et marchent gaiment à la rencon- 
tre de leurs vaches ; ils les appellent par leurs noms et 
revoient en elles les compagnes fidèles de leurs longues 
journées d'hiver , les nourrices de la famille , l'espérance 
de leur avenir. Soiùbles à cet accueil général , à cette 
ovation tonte cordiale , les vaches accourent vers leurs 
amis en agitant la téte , èa tenant la quene & demi re- 
levée et conrbée ; elles les saluent d'un mugusement Ile 
jwe, et, flattées par toutes les voix, par (ouïes les malus, 
eQes rentrât avec plaisir sous le toit rustique où les at- 
tendent de nouveaux soins. Les jemies filles se montrent 
les plus empressées en ces instans de joie. La vache 
constitue le plus riche apport de leur dot ; la vache sera 
la base première de leur contrat , la ressource essentielle 
de leur ménage et des enfans auxquels elles sont appe- 
lées à donner le jour. 

Si I'éj)oque de la mauvaise saison est devancée par 
des froids intempestifs, et que tes pâtres veuillent atten- 
dre le jour ordinairement fixé , an mouvement inquiet 
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se maaUsste ilan tous les rangs , les vaches l'isolent les 
unes des autres el font entendre de longs mugjtsemens : 
on dirait un vaste ouragan envahissant toute la monta- 

I gne. Chaque jour , à chaque heure , elles deviennent de 
plus en plus tristes , elles tiennent la tète baissée vers 
la lérre , et ne la relèvent que pour mugir toutes en- 
semble et porter lears regards vers les lieux où se irou- 
vent leurs étables. Durant ce paroiisme, gardes et chiens 
doivent redoubler de vigilance, car il n'est point rare 
de voir quelques vaches , les plus eutn^renantes , s'é- 
chapper el prendre la fuite à toutes jambes. 'JUais bien- 
tài les frimas s'annoncent, la neige tombe , on presse 
l'instant du départ; la scène change, l'étinceUe électri- 
que ranime tous les cœurs , on se met en route. La joie 
brille partout , chaque vache reprend son regard salis- 
fait ; elles pmlent la téte haute, et si elles font entendre 
quelques mupisseniens , ils sont l'expression du plaisir , 
qui grandit iime?iiri; que le clifimin s'abrège. 

Jelerminerai le récit de ces faits, sans aucun doute 
recueillis par d'autres aussi bien que par moi ; je termi- 
nerai ce récit sommaire de la vie du cbâlel par une ré- 
flexion qui coule du snjet Ini-mëme ; elle frappera mon 
lecteur comme elle m'a toujours frappé : l'orgueU bu- 
main doit s'humilier et cesser de refuser aux animaux 
ces élans du sentiment qui les élèvent jnsqu'i nous, et 
les rendent si dignes en même tems de nos égards et de 
notre recon naissance. 
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HE T.A VACHE LAlTlÈaS ZT DES SOISS QU'eLIE RiCLAHE. 

EntroDi CD matière. Occupons-aous d'abord àe la 
vache, que nous devoDS uniquement conûdérer comme 
fabrique importante du lail . Je ne répéterai point ce 

que j'ai dit de cet animal en mon Manuel du Cultivateur 
français de VEncyclopr'Jie-Jtorul , on me permettra d'y 
reavoyer le lecteur ; l'histoire particulière de la vache 
n'entre point aujourd'hui dans le plan de mon aou- 
yél ouvrage, je dois me limiter à la vache laitière. 

Du CHOIX i>E T.A césissr. — La g«nisse que l'on des- 
tine à le devenir se choisit parmi celli i. qui ii.iU.iccii en 
mars ou Lien en avril, et qui proviennent d'une mère de 
bonne espèce , saine et riche en lait. Ce u'est pas , 
comme l'a dit notre illustre maitre et ami Parmentier, 
à la beauté et à la régularité des formes qu'il faut s'ar- 
rêter, car les meilleures vadies laitirâes sont souvent les 
plus mal tournées et les plus petites ; l'essentiel est 
qu'elle soit douce , vive et disposée à donner beaucoup 
de lait. Voici les règles à suivre pour l'amener à ce but. 

On ne ta laisse à sa mère que le tems nécessaire pour 
qM 1« tube digestif , le petit et le gros intestin soient 
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d^nrrassés de la matière noirâtre , épatsse et visqueuse 
qui les tapisse et que l'on désigne sous le nom de meco- 
nitan, à minns que l'on ne veuille r«mplacer par des si- 
rops pnrgfttifs , des laT«neD> et même des bains lièdes, 
le coloitrum ou premier lait séreux , jaunAire , doux et 
légèrement sncré qui s'est amassa dans les glandes mam- 
maires à mesure que le terme de la gestation approchait 
davjintage. Aussitôt que cette évacuation est opérée 
{le deuxième jour après la naissance), et avant que le 
lait possède toutes tes qualités qui le rendent assimilable 
et propi« à l'alimentation , on nourrit la génisse au bi- 
beron dnraot les «x premières semaines , en loi four- 
lùssant par repu deux litres de lût tiède pris sur sa 
mère ou sur une autre vache. Il convient de la tenir 
dans un local sépare , sain , bien clos. A si>L semaines 
elle commence à brouter ; on la mène alors aux champs, 
par une belle journée ; mats comme l'heiiie nouTelle 
n'est pas encore assez nutritive , il vaut mieux différer 
et attendre qu'elle compte ses deux mois révolus avant 
de la priver d'une partie de son lait. Le fourrage sec ne 
lui convient point. Dès le quatrième mois , on peut ad- 
ditionner an l&it la farine de maïs ou de la fécule 
de pommes de terre , pour le rendre plus substantiel ; 
il faut le faire avec discrétion et dans une sage pro- 
gresûon ; la brusquerie énerverait les facultés diges- 
tivea, 

Caiuctbxu n'ouï bohkb vacbi. — Du moment que 
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]a cbaleur se déclare , et c'est d'ordinaire au printems, 
vers son dix-huitième mois , que la génÎBSe en donne les 
premiers signes; il convient, pour la conduire an taureau, 
attendre qu'elle ait atteint sa deuxième année. Â cette 
époque, si le choix a été bienfait, elle offre un heau cou, 
un fanon qui bienlAt , devenu pendant , s'étendra du 
mentonjosqu'aux genoux, une tôte légère, unpeualon- 
gée, mume de comei fines peu longues, relevées et poîn- 
lues; ses yeux sont vifs, sesjambes wurtes atdéli^; elle 
a les cotes élevées et roodei, les reins forts , les hanches 
carrées et égales, la queue haute et pendanre au -dessous 
du jarret, les mamelles fines, amples, bien faites , peu 
charnues et pomt trop blanches. Sous un poil fin on 
lui trouve une peau mince , souple et moelleuse. Son 
corps est gros , ramassé , le coffre large , des Teines bien 
prononcéesaux deux cAtés du ventre, se font sentir sous 
les doigti qui les inlerrogent. La génisse ayant donc ac- 
quis toute la fore» de sa constitution , elle donne bpau- 
coup de lait et fournit de bons élèves. Avant , son veau 
ne pr(£terait pas , le lait n'ayant pas assez de corps , et 
la mère est souvent blessée de manière â ne pins rien 
valoir. 

Méfiez-vous de la génisse dont le caractère est inquiet, 
tracassier, turbulent, et chez qui la chaleur se manifeste 
tous les quinze jours, et plus encore «elle arrive tous les 
Ikiùt jours, car il est cutain que l'animal demeurera in- 
fécond ; préférez la génisse qui , durant la violence des 
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déairs qu'elle lémoigoe, eA toujours docile, montre que 
le vrai moment est arrivé par le gonflement de la ma* 
trice , la proéminence de la vulve et par l'écoul^oeat 
d'une liqueur blanche et glaireuse. 

CoiTLXua DU pn^aa. — En beaucoup de localités on 
attribue une très grande importauce à la couleur du pe- 
lage ; d'elle, ajoute-t-on, dépendent et la quantité et la 
qualité du lait : c'est une erreur d'autant plus remarqua- 
ble, que nulle part on n'est d'accord sur la couleur qu'il 
faut préférer. Ici , l'on dit que ce sont les vacbes noires, 
là les jaunes , plus loin les fauves , les brunes rayées ; 
-dans le canton d'Appeniell en Suisse, ce sontles brunes 
très foncées; ailleurs le poil rouge jouit de la plus haute 
réputation, etc. On ne ^^ait point s'.^i rètc r e^dusivenient 
à telle ou telle autre iiuam i', si l'on en exi-cph; ceiii-ii- 
dautla blanche qu'on n'aime nulle pari. 11 eu est de 
même pour la stature de l'animal et le volume de ses 
mamelles : le pis ne présente souvent une certaine gros- 
seur que parce qu'il est charnu. L'excell^ice de la gé- 
nisse est, en un mot, et ce fait est positif, dans sa petite 
taille et sa parfaite constitution, dans la douceur de son 
caractère, dans les soins qu'on lui donne, dans le choix 
de sa neurriture, de son logement, et dans les habitudes 
qu'on lui impose : elle se laisse approcher volontiers et 
avec plaisir. 

SlGKES TiaiS DE U QCÏTJB Kl d'oH CKEUZ sons I.I 

YumiB. — N'attachaz aucune importance aux eanictê- 
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res qu'on tire d'une queue loogue , mioce , descendant 
jusqu'à lerre, ou bien de la présence d'un crleui. plus ou 
moins sensible que L'on aperçoit par fois sous le ventre : 
nea de plus trompeur. 

SiovEB TiR^s DES FAUTics SEXiin.T.Bi. — Demiëre- 
meat (en et 1840), on a vanté comme guide très 

certain un sjslème de faits observés par un cullivaleur 
de Libourne, département de la Giroude , ( le nommé 
Francis Guénon ), an moyen duquel , à la première in- 
spection , il est facile de reconnaître sur une génisse 
qnelconqne , non seulement si elle sera bonne laitière, 
maïs encore la qualité de ion lait, la quantité qu'elle en 
fournira par jour, et combien de tems elle le conservera 
durant les premiers mois d'une nouvelle gcslntion. Une 
semblable découverte pouvant avoir lia runsCqnt^iicL's de 
la plus hante portée, je m'empressai de souscrire à l'ou- 
vrage (ffû devait m'en in^mire. 3a sus bientôt que les si- 
gnes annoncés conàstent dans la présence de qaaire ma' 
melons parfaitement égaux (1) et d'unécusson plus on 
HMHOS lai^, plus ou moins régulier, placé à la partie in- 
férieure du dos , différencié par la couleur , la grosseur 
ou la finesse du poil- Une portion de ce poil, le plus fin, 

(1) Quand il nrrlïg quE ce namUe l'élève jusqu'à sii , ]c5 ieai 
muin» long, ne foumissenl d'onlinoite point de lait , «Ion l'anteur 
de U d^uTirle. Si le! mamellB sont inégales en(» ell» tl n'ont 
qu'an «ni mamelon , lî le pi> >e montre chaîné d'un poil ;ro> et 
dair-Miné , U gènb» ne taat rias , Mujonn kIdd Fv. Cntaua i il 
fiBt l'eiigniiMr panr ta bDDcbsri*. 
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s'élance do milieu des quatre mamelons , comme poÏDt 
de départ , et s'élend sous le ventre dans la direction 
du nombril ; puis s' élevant un peu au-dessus des jarrets, 
il déborde sur les cuisses pour remonter par derri^ et 
te pnhMiger jusqu» sur la membrane de la vulve, lais- 
sant une t^tejaanAtrenrlapeaai et tomber une sorte 
de son, de même couleur, sons le d<ùgt qui l« touche. 
De l'autre part, l'éciuson s'échappa à la naissance delà 
queue qu'il suit jusqu'à l'exlrémité du panache qui la 
termine. Ces signes offrent entre eu\ de si grandes dif- 
féraices, que pour les faire distinguer, il a fallu les divi- 
ser en huit classes renfermant chanme huit catégories 
particulières, avee trois degrés de proportion relative- 
ment i la quantité de lail à obtenir. Je les étu^i de 
«uite et i phwenrs reprises duu le livre et sur la na- 
ture; comme te jugMnent que je dois en porter ne ré- 
pond nullement a l'heureuse idée quel'onm'en avaitdon- 
née, l'auteuret ses partisans pourraient m'accuserde par- 
tialité en ne fiùsant connaître qa'ime faible partie de la 
prétendue découverte , je vais , le plus ra^demfmt pos- 
sible, indiquer chacune de ces huit daaies, en coinsnt et 
citant textuellement les termes et les pages de la bro- 
chure que j'ai sous les yeux (i). 

Les épis formés par le contre-poil à droite et a gauche 
db la vulve sont des caractères importans , dit Fr. Gué- 

(■) Elle « pour titr* : Traité dtl uachet Uiliim , io-g dc^iiS 
pa|M «t tD pliDcbw lithsfnpliiiét. BoitlMBi , iSBg. 
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noo ; ils correspendent avec le sac ou réserroir du lait 
qui est placé daDS l'mlérieur du corps , ce »ac a toujours 
un ra{^rt admirable avec les épis ( page 41), Quaod 
l'écusson est grand , le réservoir du lait l'est égalraieut, 
et la sécrétioD qu'il contient est fort abondante ; Técus- 
■oa se noatre-t-il petit , le lésmoîr l'est ausn , son 
Itniduit est alors inféri^r {iiid). Selon la longueur et' 
la lai^r des épis , qui sont în^nx , on a des vache» 
franches ou bâtardes dans chaque classe , dans chaque' 
section de classe {ibid). Sous la dénomination de èdcar- 
des , Fr. Guénon n'entend point parler d'individus d'une 
origine suspecte, ÏD^Hire, de manvaii aloi, mais de va- 
ches qui ne donnent du lait qu'autant qu'elle* ne sont 
pas appelées à une nouvelle gestation (page 5i ). 

Si les épis sont trop larges , ils chassent le lait et le 
font perdre du moment que la vache est pleine de nou- 
veau ; la rapidité de cette perte d^nnd de la proportion 
de leur largeor. Les épis les plus longs sont les indica- 
teurs d'une fuite plus prompte mcore ; les ^is les plus 
fins, formés d'un pnil court et soyeux, sAnt les meiHeurs; 
ceux d'un poil gros et hérissé, les plus mauvais : ils 
annoncent une très grande fuite du lait etmtoe la pré- 
sence d'un lait absolument séreux (page 41). 

Les huit classes ont re^u des noms particuliers , aux- 
quels Fr. Guénon donne une valeur arbitraire , sans étjr- 
mologie positive, ni eombinabons scientifiques, ni rap- 
porl»avK dei nioU sunblables r«çus ('■pag. $ii);pour 
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loi le nom n'est rira , la chose est tout (pag . 84 ) Noai- 
mons-lei et disons ce qui les caractérise. 

I. Vaches fiandrines. Ces Tsches gont^l«s plus pro- 
ductives et les plus abondantes en lait. Chez elle.s le pi^ 
est fin , couvert d'un léger duvet qui remonte , à partir 
du miUeu des quatre mauelous , dans toute l'étendue 
postérieure du pis, prenant en dedaiis et au-dessus des 
deux jarrets et des cuisses, et débordant à droite comme 
à gauche. Au-dessus des mameloiu de derrière, elles ont 
en outre deu.i petits ovales formés par le poil descen- 
dant. La couleur est plus vive dans le poil ascendant 
que sur l'opposé. L'intérieur et le fond des cuisses, 
jusqu'à la vulve, sont jaunâtres avec plusieurs taches 
noires ; le son qui s'en détache est de la m£me couleur 
et pulvérulent ( pag. 4 1 à55).Les individus de haute 
taiUe pèsent de «45 à 294 kilogrammes, et donnent 
vingt litres de iait par jour jusqu'à l'époque d'une nou- 
velle gestation. Ceux de moyenne tailk pèsent de 147 
& ig6 kilog. et donnent seize litres par jour jusqu'au 
huitième mois de plénitude. Ceux de basse taille pèsent 
de 49 à 98 kil<^., et fournissent r^ulièrement douze 
litres par jour jusqu'à ta m^e époque (pages &i, 54, 
58 et 60). 

n. Fâches à lisière. Sur elles l'é«usson est marqué par 
un poil disposé en forme de lîûère (t) qui s'élève verti- 
calement et se teraÙQs à la vulve sans aucune interrup- 

(i) SiHi maa ioule il hat diri lioiin tt m» ptt Uiiirt. 
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lion de poil descendant ; k pis est IÎd, chaîné d'un léger 
duvet; l'écusson, de couleur jaunâtre , part du milieu 
des quatre mamelles, s'étend en dedans des cuisses, 
monte en débordant vers leur extrémité , et arrive ver- 
ticalement à la vulve , où il se termine en affectant une 
largeur de quatre ceatimètrte. Les vaches de tuute 
iMlle de la deuxième classe donnent dîx-bnit litres de 
Idt par jour et se maintiennent dam cette quantité, 
jusqu'à ce qu'elles soient pleines de huit mois. Celles 
de BioyeDoe taille , quatorze litres par jour et durant le 
même espace de tems ; celles de basse taille , dix litres 
par jour, égalemoit juU]u'au boilième mois du nouveau 
fœtiu(pag.63, 67 et68). 

in. Fâches eoiirbe4igne$. Cette classe est très nom- 
breuse, elle offre nn écusstm imitant unlozange, formé 
par une double ligne courbe qui part dedrtnteetde gau- 
che, et te réunit, près de la vulve, à une distancede deux 
centintèlres d'intervalle. Ces vaches ont encore la mième 
finesse de pis , la même couleur de l'écusson et les deux 
petits avales de poil descendant comme les précédens, 
mais il y a diminution sensible dans la production du 
lait. Les individus de haute taille donnent depuis trois 
jusqu'à dix-huit litres par jour, même arrivés au hui- 
tième mois de plénitude ; cenx de la moyenne taiUe de 
deux è quinze par joar durant le même espace , et ceux 
de basse taille dé deux à douze Utras par jour, Cpag. 7e, 
53 et 74). 
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IV. Vachet hkornes. Ainsi nommées parce qu'elles 
porlent, dans ia forme de l'écusson, deus cornes par le 
haat et deux petites lignes à droite et à gauche de la 
Tulve ; les vaches de cette daue offirent anssi les deux 
ovales des daises précédéntes. Le son qui se détache de 
la peau eat rou([eitTe, tandis qu'il est jamtfttre sur toute 
la partie de l'écusson f(»iné par le contre-poil. Les va- 
ches bicornes de haute taille fournissent dans leur force 
de lait seize liires par jour, et seulement trois dès qu'el- 
les ont reçu le mâle; celles de moj'enne taille quatorze 
et moins de trois du moment qu'dles ont conçu ; enfin 
Celles de basse tulle, onze litres par jour, souvent moins 
de deux, et d'ordinure elles tarissent entièrement avec 
une nouvelle gestation (pag. 77, 81 et 8a}. 

V. fâches poiteiiines. Elles prennent leur dénomina- 
tion de l'espèce de dame-jeanne ou de pot de Ha qu'af- 
fecte l'écusson , lequel est de la couleur des premières 
sections des quatre précédentes classes; il se termine 
carrément à un décimètre de la vulve. Au-dessus des 
mamelles de derrière il y a deux ovales formés d'uo poil 
descendant ; puis à droite et à gauche de la vulve , deux 
petites bandes ds poil montant, court, fin , très distinct 
du poil descendant. L'écusson s'abaisse de plus en plus à 
nuson qne l'on descend l'échelle des sections ; les ovales 
dispartùssoit , le poil des deux bandes vulvaires se hé- 
risse et dénonce ime d^énéralion poùtivc. Les individus 
de haute taille feumissent de trois à seize Htret par 
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joiir ; ceux de la moyenne, quatorze et moins de trois ; 
ceux de la basse, dix et aenl titre par jovr, (pagi 84, 
88 et 8g). 

VI, Vaches é<iuerr'ines. Cfe nom indiqnela ftmne de 
l'éciisson dans la jjarlie qui se rapproche de l'organe de 
la reproductioD i plus l'équerre en est Toiàn, plus la 
vache est réputée grande laitière *, la branche de Té- 
querre s'en éloigne-t-elle , le p<â est-il hérissé , l'animal 
fournit peu ou point de lait. Les ovales sont petits , de 
oonleur blanchâtre, ets'eflacentàmesure queTon se rap- 
proche de la dernière section. Les vaches équerrines de 
haute taille descendent de seize à deux lilres par jouTr 
les moyennes de douze à moios de deux LlEes, les basses 
de neuf à moius d'un litre (pag. 91, ga, 94 et 95). 

VII. Faciles limoiuiats. Chez elles l'éoissoi) se termine' 
en pointe aiguë vers la vnlve et est demAme coaleurqufr 
sur les précédentes. A droite et à gauche de lavnede I» 
parturition on observe deux lignes de sept centifflètrasd» 
long, sur un de large , et «o-dessua des mamelles de der-' 
rière, deux ovales de poil blanc descendant dans cdui qnî 
remontA. Les vaches de haute taille de la septième classe 
rapportent d'abord quatorze litres par jour , mais elles 
diminuent celte quantité jusqu'à ne plus donner que 
deux litres par jour ; les moyennes varient de onze à 
deux , et les basses de huit s un. Le ^ est fin , couvert 
dW p<»l eonrt et soyeux (pag. 98, loi et los). 

'Vm, Les FeuAetearrùmei premeot leur nom de leur 
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éciisson, qui présente à peu près la figure d'un carré par 
le haut ; le iob qu'il rejette est d'noe couleur tantdt 
ronge et taotât jaunfttr* , et se détacbe de la peati sons 

forme de poussière. Le poil de l'éciisson est court et fin, 
la peau satinée ; les deux lignes voisines de la vulve of- 
frent un duvet blanchâtre, ainsi que le^ cleuv ovales; 
les quatre mamelles se montrent parfaitement distinctes. 
Let vaches de haute taille donnent , au lems de leur 
abondance, douze litres par jour et descendent à deux ; 
cellesdemoyennetaille varient de neuf à deux, et celles 
de basse taille de six à moins d'imliire; (pag- f>5, 109 
el „o). 

Toute vaelie chez qui l'ccusson porle un poil très 
fin, est de la plus haute qualité , surtout si elle a, de- 
puis le dedans des cuisses jusqu'à la vulve , la peau et 
le son qui t'en détache de coulenr jaunâtre ( pag. 4 1 ) ■ 
Xes individus sur lesquels ces marques s'étendent jus- 
qu'au panache du bout de la queue, et d'où s'échappe 
une poussière jaune , founiiiiscnt un lait très gras et bu- 
tireux, quelte que soit la quantité qu'on puisse en oblemr 
chaque jour , et à qndque classe ou section qu'ils ap- 
partiennent ( iiiil, ) Toutes lee vaches dont la peau est 
unie et blanche , dont le pis est garni d'un poil clair et 
qui présentent sur l'écusson, le contre-poil des épis alongé, 
n'auront toujours qu'un lait séreux et maigre. Celles, 
au contraire , chez qui le pis est couvert d'un poil court 
et fourré, qui se retrouva dans les épis du contre-pul 
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de FéciusoD , prodairont un lait gras et hoa ( pag. 43 ). 
Cdles tenues dans d'excellens piturages Btiront plus de 
' lait, proportionnellement à leur dasse et à leur section, 
que les vaches habituées sur des pacages maigres et 
aquatiques , à moins que celles^ ne tronTcnt à l'étable 
une nourriture choisie , abondanle et convenablement 
administrée (page 46)- Les vaches qui meiteut bas 
dans la belle saison , au printems par exem^de , four- 
nissent plus de lait que celles dont la parturition a lieu 
durant l'hiver {ibid) ; etc. 

Ces caractkes sont faëles i saisir, nous dit Fr. 
Ijuénon, cependant, selon qu'ils sont plus ou moins 
étendus on r^uliers en les huit classes , je trouve huit 
sections pour chacune , et par conséquent soisante-qna- 
tre divisions , dont le nombre total s'élève à cent quatre 
vingt-douze, si je veux les suivre dans les trois degrés que 
tliilermine la taille (Jes vaches. Ce n'est pas tout encore, 
il ma faut déplus apprendre à distinguer lei vaches bâ- 
tardes de l'auteur et les variations et nuances de varia- 
tions que les écnsions éprouvent quand le croisement des 
dasses améliore ou bien altère la couleur , la taille et le 
produit. Pour peu que l'on réflécbis^c à toutes les con- 
naissances acquises jusqu'à présent en physiologie et eu 
hygiène, il est impossible d'admettre des règles aussi 
rigoureuses, des formules aussi tranchées que celles éta- 
blies par Fr. Guenon. Les problèmes les plus simples en 
apparence se compliquent singulièrement dans leur appli- 
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calion, et plDsracore quand les exceptïoDS sont nombrea- 
ses et variables sur chaque individu. La pratique peut pro- 
curer A l'oeil une ccrtaind perspicacité-plus ou moîns pro- 
^nde; eUe peut bien , quand elle obtem attentiTement 
et avec nue minutieuse investigation.découyrir des moyens 
d'apprécialion que la pratique vulgaire , que la routine, 
devais-je dire, est loin de soupçonner; mais quand il 
faut traduire en certitude les faiis recueillis , quaud on 
appelle Ift sdence à jngtr des moyens employés , décon- 
verts , perfèctionnét par l'habilude , il faut qu'ils aient 
une «unification pontive et nette , qu'ils soient saisîssar 
bles sur toutes les faces , qu'ib uùent eonslammrat tes 
mêmes, qu'ils répondent sans ambiguïté, sans ezce[>- 
tion aucune aux. exigences de l'homme froid et impar* 
tial. Eh bien ! je dois le dire hautement , c'est là préci- 
sément l'écneit oà la gondole, si bien pavmsée, de Fit. 
Guénon , est venue se briser à mes yeux. 

Des expériences ont èlé faites à AuriUac, à Bordeaux', 
à Rozoy ; elles ont beaucoup exalté la méthode nouvelle, 
mais , soumises à dne juste critique , elles se sont mon- 
trées irrégulières et fort peu salisfaisanics. D'autre 
expériences ont eu lieu à l'école vétérinaire d'Alfort , 
aux vacheries de Gri|non et de Rambouillet , je les ai 
répétées moi-même sur plusieurs grands troupeaux, aux 
environs de Paris , dans les départemens de l'Aisne , de 
Seines-Marne et de Sdne^t-Oise; les unes et les au- 
tres ont dépoiùUs de leur pompeuse annonce la majeure 
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partie de» certitudes que donnait le livre dé Fr. Guénon. 
Et lorsque les divers sig'^es que j'ai lextuellenient rap- 
portés ont été pris l'un après l'autre , mis en r^ard les 
uaa dés antres et tentés au grand jour , Us ont subi des 
modificalioos a triâtes qne , lU' 1 7 4 épreaves , Fr. 6ué- 
noa s'est trtHUpé iSa fois pins ou moins grossièrement 
aussi bien avant qu'après le vêlage ou au moment même 
d'une partnrition régulière. Le hasard seul , et son pas 
les règles par lù établies, Ta servi henreusement vingt- 
deux fois. 

Cependant , il serait possible que le système proposé 
par le cultivateur libournais renfermât un ou deux faits 
vrais , puisque le commerce des vaches est la spécialité 
de Fr. Guénon ; mais le secret qu'ils voilent est encore 
à soulever : c'est un champ d'obsmations à exploiter, 
n font, pour y recueillir avec fruit, partir des caractères 
indélébiles de la constitution géniale et normale , de 
l'influence exercée par la nature du régime alimentaire 
et hygiénique , ainsi que par l'action non moins puis- 
sante d'une vie passée à l'étable ou d'une petiure prise 
en plein air , delà construction et bonne tenue des ha- 
bitations , etc. , etc. It faut aussi remarquer ces deux 
points : i* une vache, que l'on trait trois fois par jour, 
donne plus de lait que celle à qui l'on en demande 
seulement deuï fois ; 2° la stabulation ronliuuc , dimi- 
nue notablement la quantité du lait , tandis que celte 
quantité grandit d'une manièn fort sensible dès la pre- 
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nùère sortie des vaches, aux belles jovriiées du priotems. 

Gea est assez sur cette théorie jiuqn'id hasardée , 
contjnnons à nous rendre compte des erremeBS adoptés 
pour le choix des vaches -laitières: aucun nedoit échapper 
à nos iiiTesti galions , si nous voulons noua instraire , si 
nous voulons substituer des principes incontestables, des 
vues solides aux préjugés , à l'esprit de routine et d'i- 
gnorance. 

QrELi.ES sOKT LES vACBES Â. FRÉPÉaES. — Et d'abord 
est-il bien vrai , aux yeux d'une politique saine , essen- 
tiellement nationale , qu'il soit de l'intérêt absolu de 
notre agriculture de préférer les races suisses des hauts 
sommets , comme possédant umqument toutes les qua- 
lités indispensables à la vache laitière? Je me permet- 
ti ai de ne point partager une pareille opinion et même 
de la regarder comme erronée. Sans doute, lorsqu'il 
s'agit de rehausser , avec certitude de succès et de du- 
rée , l'échelle des races , ou bien de remplacer celles qui 
sont totalement apauvries , il convient de recourir là 
où se rencontrent les femelles les plus parfaites et les 
mâles les mieux constitués , et en même lems qu'elles 
trouvent dans la nouvelle contrée les mêmes' sotns , les 
mêmes alimens , les mêmes habitudes que dans leur 
pays natal. Elles ont besoin de subir toiites les phases de 
l'accUmatation , et elles ne les ont vaincues que lorsque 
certains changemens durables ont mis leur organisation 
en harmonie avM le nouveau climat : c'est Vcsuvre du 



Digilize, 



SOINS qd'elli hÉc&ame. 37 
temi , c'est le triomphe de Tindustrie. En atteDdani, 
que de peines , t|iie di soins miautieux , et souTfiDt que 
de mécomptes décourageaDs , toujours ruineux ! Je le 
demande , est-il nécessaire d'aller mendier à l'étranger 
■es bestiaux, quand nous possédons eu Francs des sou- 
cfara ivédeusea qu'il est de notre honneur , autant que 
de notre intérêt , de propager? Il ne faut pas que la 
fièvre dlnnorer tue notre aienir. En noua rendant tri- 
butaires même de nos plus chers alliés , nous compnf 
mettrions la branche la plus importante de notre éco- 
nomie rurale, nous porterions un coup mortel à l'in- 
dustrie du pays , à la fortune de ses habilans. Au Nord 
comme au Midi , à l'Est aussi bien qu'à son centre et à 
l'Ourst , la France recèle dans son làn t«us les élé- 
mens de la prospérité : ce sont eux qu'il faut exploiter, 
qu'il faut étendre, qu'il faut conserrer. Hous ne aran- 
mes point réduits à la triste situation de l'Angleterre, 
quand Robert Backwell vint, à partir de i^HS, lui 
créer les races d'anïmanx domestiques qu'ejle possède 
aujonrd'hai et qui lui manquaient alors sur tous les 
points. Il ne s'agit point pour nous , quoi qu'on en dise, 
d'introduire de nouvelles races , mais de perfectionner, 
par des croiscmcns réguliers, bien entendus, nos races, 
indigènes, et d'ap[iorter d'utiles changemens dans les fol*' 
mes et les ({ualilés des espèces abâtardies , en faisant 
servir nos plus beaux et nos meilleurs types , d'abord 
ceux de la plut proche parenté > puis ceux i^ui distin- 
gués. 
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Racis iTATioirAi.iïi. -—Jeve parie, encore une lois , 
qne de nos vaches laitières; après celles qui vivent sur 
les chaumes des To^^ , du Jura , des Alpes et des Py- 
rénées, nous devons citer les vaches des monts Dores et 
du Caotal, surtout celles de la vallée de Serre, entre 
Aurillac«t Hnrat ; les vadiei da Montbéliard, dËpar- 
tement du Hant-Ilhin ; celles du Livarot , département 
dn Calvados , <pà sont- petites , biea prises , et dans 
les mamelles deaqoeUes afflue un lait excellent et aboU' 
daiit. Elles peufdent aussi le Cotentin , départaH«it de 
la Umche i le val de CorboD , département de l'Onie, 
la vallée d'Auge , département du Calvados, lespaysde' 
K-ay et d« Ceux, d^ârtement de la Sàne-IntÉrieMe. 
Dans tontes ces localités , les animaux soiit nourris au 
vwt presque toute l'année , tantôt en plein champ , 
tanlAt ft l'élable : cette cwuidération importante vent 
être Dotée^i). 

(i) On vante aiusi les vacbes du petit yigaohle de Santerre el de 
Vimen , département âe la Somme , et alla du département du 
Nord ; rnaii les premières hg sont jiiiint h rechercber , et lei secondes 
étairt très friandes liui^seDl |>or lofLlcr fort cher. Les vaches du 
Midi sont siijslUi. à dc^ parts laLorieux, à la rentrée du lait et aax 
■caideoa ^ui Ui suivent. 11 nt faut point fonder d'espoir lur les va- 
fhe* des méugei, rîcbei on pauvre*, qui paiiHOt aux champt, 
dans les plturei eommann , on ijue l'on condait k la corde le long 
dei dianiB* , de* tontt , etc. ; eneora moii» nr cellei de» gnndM 
villes, que l'on força ■ convertir an lait la majeure partis des 
fourrages dont eUei *e nonrrinenl ; eliat piannent très vile un id- 
lusM «rtraoïdineira ;diat etlsi la chair fnillei os , ceui-ci s'amoin-. 
drlnent , la peau n'cfl plna an cnir épais mais un mince cpideroei 
la partit dure de leurs pieds s'aloDge, les corne* tombent, ainsi 
qu'an le voit dam la Inmagne, département da l'Allier. 
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Pour se les procurer , il oe faut point , comme on en 
a l'faabitade, prendre des vaches d^à nsées par plg* 
ueurs nùses bas et UDe lactation lonig-tems ' prolongée i 
encore moins les choisir parmi celles à qui Von vient 
d'imposer nne marche de quatre à cinq myriamèlres par 
jonr , et quelquefois plus , afin de les amener i, tems aux 
ftùres et marchés ; la fatigue , le changement d'idr et 
d'alimentation, les mauvais traitemens, surtout des 
faucheurs , ou garçons qui les conduisent , ne tardent 
l)ns à dcvelopper chez elles les premiers linéameos d'une 
pérîpneumonie chronique , souvent gangréueuse , qui 
d^éoère à la longue en une véritable phlhisie pulmo- 
nabe ou pommeliire pour me servir de l'espression Vul- 
gairement nntée. Les vaches que les marchands jettent 
dans Paris et ses environs , sont plus pàrticùliërement 
exposées à ces accidens. Le passage pour elles est û ra* 
pide qu'il est impossible de ne pas les voir en souffrir 
d'une manière pénible. Oa leur ôle d'abord le veau 
qu'elles allaitaient depuis un ; deux ou trois' ittois , ce 
qui les affecte beaacoup , et ce qu'elles témoignent par 
des mugissemeUs profond , redoublés , presque sans in. 
lerruplioD.Ensuile, une fois entrées chez le nouirisseur, 
elles sont altachées tlaus l'élnbli; à uii« place qu'elles 
ne doivent plus quitter : leur lait diminue seuiifalement. 
s'il ne s'arrête complèt^wl. Cet éiat de repos, la 
malpropreté qui les enveloppa de toutes parts, l'^i- 
guitc dn local , la neurriture si différente ét en mémi 
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tems trop abondanta , trop aubiUntielle pour ud corpt 
priré d'exercice : toiIà autant de carnet inceuantes qui 
rmdent la maladie p](u OMurUière. 

Ce sont des génisses qu'il faut demander , les faire 
venir à petites journi;es, (Touvertiire des cliemins defer 
va rendre partout leur transport rapide et facile ) , les 
l<^er en one étable bien aérée , tenue avec soin , pais 
les conduire À un taureau de bon aloi, point faligné, 
reçu par un Tétérioaire instruit , et non point à ces tau- 
reaux cfltnmuns qui saillent à priv d'argent , et à toute 
heure, les vaches qu'on lenr présenle: la génisse, par 
un semblable accouplement, ne lardeToit pDs à s'apau- 
vrir. Une fois pldne , ou doit plus que jamais exiger des 
femmes chargées du gouvernement des étables , une 
sévère propreté , le pansement de la main , une nourri- 
tvre réglée et la plus grande douceur envers Tanimal. 
n a'j a pas de détails puérils quand il s'agit de sa con- 
servation , de sa prospérité , et d'adoucir le sort qui le 
condamne à l'esclavage. I.es vaches que l'on traite avec 
bonté sont confiantes, familières ; elles viennent à la 
voix, se laissent volontiers manier les mamelle^ et les 
trajons. 

PsAGK DU siL. _ Une certaine quantité de sel dans 
se» alimens est nécessaire à la vache. Quand il lui man- 
que, elle deiiient iristf! , cliétive, inféconde , et dépérit 
rapidcuiunt. Ou en a eu la p^euTe dans les parties cen- 
trales d« l'Amérique , quelques années après ion trans- 
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port 4e VEurope sur le nouvel hémisphère. Don 
eu an peu tous les huit jours an moins , fait* 
prendre dans la main on snr une tranche de pap 
ïn sur nos chaumes et en Suisse , Inî en fournir utile- 
ment tous les deux jours. 

Ce qu'il WATIT DUBAnT BT APRÈS LA. QBSTA- 

Tioir. — Durant l'été , menez-la dans les p&torages des 
plaines élevées ou ceux qui sont situés sur le penchant 
des petits coteaux frais sans être humides , et que pen- 
dant l'hiver elle trouve à l'étable de bons alimens. Met- 
elle bas en cette dernière saison , ajoutez à sa plance 
or^naire de la paille brisée sous le maillet , des rehnls 
d'avoine , des choux verts et du foin de choix. Dans l'on 
cl l'autre cas , admiuislrez avec circonspection , ni peu , 
ni trop à la fois , pour ne point accabler ses forces : sou- 
veseï-vous toujours que plus la vache rumine, mieux 
elle digère. 

Deux ou trois jours après qu'elle a vélé, séparez-la de 
son petit , comme nous l'avons dit plus haut , car il ne 
Tniit point oublier que nous ne considérons ici la vadle 
que sous I« point de vue du lait; s'il s'agissaitd'avoir des 
élèves , le procédé serait tout différent. Je sais que plu- 
sieurs agronomes blâment celle méthode , et que la suc- 
cion par le veau facilite singnlièr^Hent l'émission du bit. 
On peut cîteit à l'appui l'exemple des fermières de l'É- 
cosse, qui s'occupent en même tems de l'élève et delà 
hùtsrie. Elles séparent det mères leus les veaux, et le* 
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{ardent dans des p&turagas dos. A des heures régléos , 
les'petiu sortait , ik eonrent sans se tromper , vars leurs 
mères , les tëtent josqu'à ce que la vachère juge qu'ils 
unt pris assez de lait , alors on écarte les veaux , et tan- 
dis que l'on trait les vaches, on les rentre dans leur 
parc. En la Colombie' et en diverses autres contrées 
de l'Amérique méridioBale , on laisse le petit à sa mère ; 
on aime à le voir tout le jonr avec éQe poor qu'il pnïsse 
h t^ter à volonté, seulement le soir on les sépare, afin 
de profiter du lait qui s'aniaise dan; le pis durant la 
nuit. Je dirai plus , en Italie et dans le Levant , chez 
les tribus Mongoles et surtout chez les Kalmucks , le 
veau init et téte sa mère partout et durant deux et 
trois mois satts que cela nnise auctmenent à La qualité , 
ni même à la lactation , par conséquent aux pT<rfits 
qu'on en attend. Au tien de tenir la vache constamment 
fixée k l'étable , on la promène par les villes pour 
y vendre son lait et la traire sons les yeux du consom- 
mateur , ainsi que cela se pratique pour les inesses k 
Paris , pour les chèvres dans le midi de la France, pour 
les chamelles en Orient. Les vaches que Von gbuv»ite 
de la sorte se portent tonjouis bien et sQUt constamment 
bonnes laitières. L'air pur et l'exercice font partie des 
besoins inhérens à la vie , ils sont étroitemrait liés à l'é- 
tat, brillant de la santé. 

HoTUis jL iKnoysH svk i-is-vackhs qui KETisniniHT 
latoK LUT. — Il y a des vaches qui ratientitnt leur lait 
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du momeat qu'on les prive de leur petit ; qnanA cetM 
drconsUnce Birive , on a recours à l'iirticatîrai (i) qoa* 
Ire à cinq fois par jotir dvrânt ooe décade , ainn que le 

font les bei^ers et les chevrîers du Véronnnis en Lom- 
bardie; ou bien, comme le protiquent les markaires des 
Vosges, les pâtres des Pyrénées, on enfonce dans la 
vulve un bâton rond très lisse , et oa grotte t'animai an 
m^kiis' tenu sur ta croupe , niétiiode bailjare que je re- 
trouve identique chezies Kafauucks , et tfai dédde la va- 
che à serrer de toutes ses force& pour s'en débarrasser ; 
pendant ce tems le lait lui édiappe. L'urtication est en 
usage aujourd'bui dans l'Andalousie, et chez les Arabes 
pour la bufflesse i les anciens Scythes l'employaient pour 
la jument ; comme le bâton dont nous venons de parier, 
«fie ramène ie lait dans les pis , même en cens qui sont 
dqà dessécités et flétris ; il coule abondamment k cha- 
que traite. 

De la. traite, — Puisque rous venons de citer la 
traite , disons qu'elle doit se faire deux fois par jour , 
le matin à cinq heures et le soir à la même heure. Elle 
est indiquée par la nature ; cette méthode est géné- 
ralement adoptée pour l'ftnesse , la ehèvre et la brebis ; 
dte donne k la liqueuï- le tem» de s'élat>orer , d'afllner 

(i) CeM-i-din on itinauls 1e> mmeliia en le» TrappiDl (tcc 1m 

'i-^e-, feiiitlua cte l'ortie grîéclja ou CDaimune , ariim uitiu. On ■ 
ri'TTinrqué qne, par ce moyen, !■ Iiit tieet orfinr (ux riusllsa 

lurte , U licritioD MUliiue. 
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dans les canaux galactophores , d'emplir 1m mamdies et 
de l'y perfectionner. La trùte du matin a toujours plus 
de qualités goe celle du soir , parce que l'animal a joui 
d'un repos pins parfoit et plus prolou)^. 

'Quoique je sadie bien que le patriarche de notre agri- 
ctfltore a dit : ■ Comme une soun» de fontaine abonde 

■ tant plus en eaii , que plus nettement elle est tënue 

■ »t mieux couverts en sont les tuyaux ; ainsi les vaches 

■ sollicitées par le fréque&t traire donnent du tait en 

■ plus d'abondance, qa'en y allant nonchalamment (i); > 
je n'en perùste pas moins à croire et à soutenir que 
deux traites suffisent , en vingt-quatre heures, à douze 
heures de distance l'une de l'autre, et que c'est abuser 
que d'eu demander une troisième. Le seul cas où I'od 
peut tolérw cet usage , est lorsqu'il s'agit de consom- 
mer la liqueur mi nature et que les vaches sont grassa- 
ment nourries ; on foit alors une traite le matin , une à 
nùdi , et la dernière le soir. Mûs , lorsque le lait doit 
servir à la fabrication du beurre et du fromage, il tant se 
Gfflitenter de-deux seilement, et kiisser ainsi à ce précieux 
liquide le tems nécessaire pour s'élaborer et se perfac- 
tionnw. 

La manière de pratiquer la traite demande une Mea- 
lion toute particulière de la part de la personne qui en 

est chargée, et, Je le répète, beaucoup de propreté. 
D'abord , elle doit se laver les mains , éponger le pis et 

(i) Théâtre <VAgfUu!Uirt , ne lieu , clup. B, p. 5a;, loiM x Je 
rrdition in-4 île 1804. 
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les trayons avec de l'eau froide , et éviter, tout ce qui 
pourrait fatiguer ou seulement inqniéter la vache ; en- 
Hiite , il lui faut toucher les mamelles , les presser dou- 
cement depuis le baut jusqu'en bas, sans in terni piion, 
puis tirer altemativemeot les deux mamelons du même 
côte, après, les deux aulres du côté opposé, c]ianger en- 
fin (l'instant à adiré peur obtenir ainsi jusqu'à la der- 
nière goutte du lait. La compresdOQ trop forte et trop 
brusque des mamelles est souvent cause qn'uoe vache 
finit par se dessécher , quelquefois même die l'expose à 
perdre un ou deux mamelons. D'une autre part , est- 
elle trop faible et inégale , on ne relire point le dernier 
lait , c'est-à-dire celui reconnu pour fournir à lui seul 
toute la crème, na« crème abondante, tarés épaisse, 
d'une belle couleur orangée. Il y a donc un juste nùUeu 
à tenir, c'est l'babitnde qnî l'indique avec précision. 
Une fermière jalouse de la prospérité de la maison ruralCf 
instruite de l'importance de toutes les précauiionsà pren- 
dre pour le meilleur gouvernement et pour la traite régu- 
lière de &es vaches , doit donner des leçons à la fille de 
hasse-cour à laquelle elle remet ce double soin ; elle 
doit de plus vûlW de tenu en tems h ce que la négli- 
gence , la mauvaise humeur on la précipitation ne leur 
porte point préjudice. Si on n'enlève pas absdnment 
chaque fois tout le lait contenu dans les mamdles , il est 
indubitable qu'une diminution graduelle se fait remar- 
quer , et qu'en peu de tem* le lait tarit. 
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— d «st imposûble d'étaMir gnr des bases certaUies la 
fuAatité de lait qu'une vache donne par jour , cela dé- 
pend autant de l'âge, delà race, dfe la saison , du cli- 
fldat, que de la nouiriture delà conslituiion physique 
de l'animal , du nombre des traites et de mille autres 
circonstances difficiles i noter. Aux environs de Paris , 
ou répute éxceHeate celle qui en fournit jusqu'à dix et 
quinze litres par Jour ; dans les Alpes suisses , depuis 
seiie jusqu'à vingt et vingt-deux. Le tenue moyen , que 
l'animal soit nourri dans l'éiable , ou continuellement 
sur les pâturages, ou bien encore partie de l'année aux | 
prairies et partie à l'habilatiOD , le terme moyen , dis-je, 
est estimé par jour , dans le département du Puy-de- 
Dôme , à 3 et 3 litres ; en Prusse , à 4 litres 1 2 centi- 
litres; dans la Carintbie, à 4 litres aS centilitres; sur le 
5ura, à 5 litres; en Hollande, à 5 litres ag centilitres (i); 
en Saxe , à 5 litres 36 centilitres ; sur les chaumes et 
dans les déparlemens du Nord-Ouest, de 6 à 3 ; en Bel- 
gique, il 7 ; dans le canton d'Appenzell en Suisse, de 8 
k 9, Ou peut élever davantage ces chiffres, mais c'est 
au détriment delà Uqnear,et un moyeu de détruire 
promptement l'animal 1 pour trop vouloir, on cesse 
d'avoir (2). 

( 0 Cl aoB pns 40 litres , comme l'ont inprimi «rUin* m^iiit, 
mtm le douter que cela eal impoDible. 

(s) Je «nprcndi polat iti l'Alfirif j Ici nsiittne* ticImi 
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Une Vache, dans ua état satisfaisant , produit beau- 
coup de lait; celte qui est maigre, au contraire, rend 
fort peu , encore ma lait est -il séreux. La Dourrilure 
verte, exempte de rosée , formée de Tcsce, de spergiile, 
de fléole et d'ivraie vîvace , en augmente la quantité ; 
mais il est molDS crémeux que le lait proveaant d'one 
nourriture sèche ; celle-ci , de son cftié , n'est pas très 
apte à le conserver long-tems, tandis que, coupée de teroi 
à antre par des substances humides , telles que ta bette- 
rave divisée par Ivanclies , les dièches des brasseries et 
des distilleries , les pulpes , etc., elle favorise singulière- 
ment sa production, et concourt i lui fournir la matière 
butireuse de baute qualité. Je ne nomme point ici' la 
solanée parmentièr^, quoiqu'elle soit recommandée par 
de graves autorités: cuit ou non, ce tubercule, à moins 
qu'il ne soit salé (i) et uni à du foin de première qua- 
lité, échauffe l'animal, rend son lait aqueux et ie beurre 
médiocre; il faut le réserver pour les animaux que l'on 
engraisse. La nounilure verte du printems, de l'été et 
des prantères semaines de l'automne, prise aux prairies, 
surtout 'celles qui sont élevées, imprime seule au lait et 
au beurre le parfum délicat , la couleur dorée , toulen 
les autres qualitû; qui te rendent si précieux et si flat' 
leur à l'œil et au goiil. 

(1) On donm ■oiunte-din gruanua de k1 en pandr* «or au n- 
lîoD da qÙDH lilognaïaiM. 

UITSftlB, 4 
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DOIT-OM TEBLR LES VACHES LJICTiÈRES DAHS 1,'iKAC- 

Tio». — GéDéralement on tient innclives les vaches lai- 
tières , c'est uoe faute grave et la cauw première de la 
pauvre , je devrais dire de la pitoyable qualité du lait 
que l'on trouve dans les vacheries de Paris ; elle est de 
plus la source de ces maladies tuberculeuses qui mois- 
sonuent chaque année laiil de jeunes filles , tant de fem- 
mes dans les grandes villes. Ces deux faits se tiennent 
étroitement l'un à l'autre. Je ne cesserai de le dire , les 
vaches sans cesse tenues àTétablc ont les poumons rem- 
plis de tubercules , leur lait les transmet aux femmes , 
auK enfans , aux vieillards qui le boivent. Les médecins 
et la police locale sont coupables de cet attentat, eu ce 
qu'ils n'obligent point les nourrisseurs à une surveillance 
de tous les instans. Le travail est nécessaire aux vaches 
laitières , mais il faut le proportionner à leurs forces. 
Quoique je sache que les vacbes sont plus lestes que les 
bœufs ( qu'elles suivent aussi bien qu'eux le sillon , que 
par leur facile locomotion qui se détcIo|)pe par la mar- 
che , dies font un quart de plus de travail , je s'aime 
point cependant , nou je n'aime point à les voir , comme 
dans quelques commîmes de nos Jûpai Lcmtns Jn Nocd- 
£st, et dans les cantons de Geuùvc et de Vaiid en Suisse, 
unies, encore moins absolument substituées aux bœufs 
pour le service des fortes charrues, ou bien attachées par 
les cornes ou par le cou pour traîner de lourds fardeaux; 
«u les contraint de la sorte i des «fforls surnaturels qui 
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préjuilicient aux qualités du lait ; il s'écliaufTe en effet, 
ne [irothiii plus )es salutaires effets qu'on en attend, il 
finit même par se tarir eiitièremeul . C'est ce qu'éprou- 
veront tôt ou tard les petits fermiers du département da 
Word qui, depuis i83o, se trouvant Iiors d'état de nour- 
rir des chevaux pour l'esploitalion de leurs terres, attè- 
lent des vaches laitières à leur place, leur impotent le 
joug de la charrue et leur demandent uq labonr aussi 
profond que celui donné par des chevaux. Il faut occu- 
per la vache laitière modérément, deux ou trois heures 
par jour, au labour des (erres légères , an charroi des 
produits du sol ; elles peuvent le faire jusqu'au sixième 
et partie du septième mois, mais il est indispensable alors 
de leur fournir une nourriture meilleure que celle ordi- 
naire : du moment Jiu'uue vache est pleine il faut beau- 
coup la ménager. 

Ddbkp. ne hn production ne iait, — Les vaches 
ainsi dressées dans leur première vigueur , servent six 
années sans fatigue réelle ; à cette époque il faut les 
changer , on mieux , les vendre pour r«n|;raissement. 
Thaër veut qu'on attende jusqu'à la douzième année ; 
mes observations m'ont appris que, à huit ans, il y a di- 
minution sensible dans le flux du lait; à neuf ans, il 
cesse tûut-ù-fail (i\ 

■ulerùmre qu'elle appatl* ptMque en oatiianl , l«i don du milieu 
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Lei lieuK destinés à lav'a de lof^eot aux vaebes 

laitières sont de deux sortes , les étables permanentea et 
les abris temporaires. 

Du Atahlumbmuiuitu— Ceux auxquels oa dcnne 
le nom dVftt^j permanentet sont , en général , étroits, 
obscurs , humides, prirés de courant d'air et par-dei- 
■us cela tenus avec la plus grande négligence ; il semble 
que, entes conslruisaut , on ait autant regretté le tems 
et les matériaux qu'on leur donnait , que l'on a peu 

HnbMkl «air* la douiènw et t> dii-ImitiiB* tacàt ; dla MMit BUHi- 
tdt remplacé pu deux plui lai^^. A deai «u , lu dmx mi- 
TinU* ctinnEsnE dn mfmo . «t nînil Bnilr . rhgifnc sauve nne fois. 



Le prMBur hC la fini vaidu de U ncisa Jet canici. Qaand 11 f 

iriDchi , Il di*UBca régulière , c'ait niui prcan qoa l'iainul ■ 
coniUinmant jani d'un bonne iiui : eM ambroailU , pn «m- 
•^ueIa difficile kdiftiagncr, 1* Ticbe Mt Igëc ou biaB rertujatl* 
>Bi uUdi*». 



Digitized by GoOgle 



soDgé à récooomîe du fourrage et au mieux être des 
animaux , qui font cependant la richesse de la fa- 
mille. On les voit le plus souvent atteunnt aux écuries, 
à la bergerie, an toit à porcs, quand ils ne sont point tous 
réunis en une même enceinte , simplement séparés tes 
uns des autres par qudques planches mal jointes et aeuk- 
ment à hauteur d'appui. Véritables cloaques par cette 
«(^loméralioD , les étables perauneatet le soDt encwe 
plus par le voisinage des fumiers , aussi les animaux 
que l'on y renferme sont-ils incessamment exposés à l'in- 
vasion des maladies. Pour en rendre les causes plus ac- 
tives et par conséquent plus dang^oses , il n*e*t point 
rare d'y voir pUcer un bouc , afin , dit-on , qu'H attire 
sur M tout ce que l'étable peut avoir d'impur et de vi- 
dé. J'ai, depuis long-lems, montré l'absurdité de cette 
triste croyance , mais on a beau combattre la routine 
et le préjugé, démontrer que, loin de diminuer les éma- 
nations délétères et putrides qui surgissent de tous les 
corps et des diverses substances fermentesdbles entassé 
dans l'étable , la présence du bouc les exalte , en rend 
la niasse plus compacte et plus malsaine. L'habitude est 
partout plus puissante que le raisonnement. 

Cependant , il y aurait de l'injustice à passer sous si- 
lence les lentes mais réelles améliorations qui se font re- 
marquer, depuis un demi-siècle , en un bon nombre de 
localitéi : espérons que leur exemple , aidé par l'action 
si directe des comices et des sociétés d'agriculture , par 
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la marche progressive de l'mstrnclio» , se fera bieulôt 

jour tlaus toutes les tètes. 

L'essendd, dans l'établUsemeat des ctables, c'est le 
choix de remplacemait et des matériaux , c'est l'expo- 
aitioD qui exerce une très grande influence sur la vie et 
la santi des animaax comme sur cellei de l'homme ; 
c'est ta distribatioa lùeii entendue des diverses parties 
de ce li^ement. Le luxe et la parcimonie sont de*rx 
éctieils également à éviter. Le strict nécessaire , la facilité 
du service , la commodité des animaux , voilà ce qu'il 
faut : rien de plus. Laissez leluxe inutile à l'homme oi- 
sif, an courtisan, à l'être videux et ignare, c'est la 
seule valeur nominative qu'ils pntttent avoir , c'est la 
livrée qui les distiogue de l'homme utile , de l'hcHOBte 
qui travaille au mieux être de tous, et dont la vie active 
est uQ bienfait de plus ; celui-ci ne demande que l'indis- 
pensable. Usait se contenter. Qu'il en soit ainsi pour 
nos auxiliaires. Les loges somptueuses conviennent aux 
béles fauves ; des ctables simples et saines aux animaux 
domestiques. 

Une bonne étable ( vojei la figure i ) est élevée . 
voûtée, largement ventilée par de nombreuses ouver- 
tures pratiquées de manière à donner du mouvement 
à l'air, à tempérer tantàt la force du vent, tantôt 
celle delà chaleur. H importe que l'almospbcre soit sans 
cesse renouvelée dans l'étable , même durant les plus 
grands froids , comme il importe que la propreté règne 
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parloiil. Cha(|Ue vachu veut y trouver un espace d'un 
mèlrc et demi de large sur trois de long. Là ou cet 
e.space est plus resserré , la vache ne respire qu'un 
air échauffé , corpoiiipu, et il est impossible aux filles 
de basse-cour de lui doiuier tous laijfpios dont eUe a 
besoin pour répondre digoment au but que l'on 
s'est proposé «a faisant son acquisition. Le sol de 
l'étable est dallé, on du moins recouvert de planches 
épaisses, bien unies, et très légèrement en pente pour 
laisser couler les urines dans un petit fossé ménagé der- 
lière les vaches et sur lequel est une grille pour passer 
dessus. La crèche se tient basse , pour ne pas contraindre 
la vache ileveila téte; eUe^doit avoir un mètre de long, 
èlre garnie de barreaux en bois dur, très lisses, espacés de 
dix centimètres et portés sur uii pivol, afm qu'en tournant 
au moindre effort, l'aniiTiul puisse en tirer sans peine le 
foin ou la paille sans en perdre. La mangeoire , placée 
au-dessous, et de même longueur, est en pierre; celle 
en buis étant sujette a contracter aisémoit une mauvaise 
odeur svecjesbuvéestièdes et copieuses qu'on administre 
chaque jour (t). Tous les matûis on enlève les fumiers , 
on reoouvdle les litières , on nettoyé exactement , après 
avoir étrillé, bouchonné la vache, et on la mène boira 
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deux fois le joiir. Il lui faut uae eau olaire , bien pare ; 
l'eau couraote est la meilleure ; quaod on n'en a pas 
d'atitre que ceUe des puits , qui d'ordiaure ne dissout 
p4rint le savon et relarde beaucoup la caisson des légu- 
mes , on fera bi^tl de la battre en la tranSTasant , ou la 
blanchir avec te son da frinnent on h brine d'oi^: cette 
boisson est BDn-sealemenlsahitve, ma» eUe aide encore 
à l'abondance du lait. 

Il y a nécessité d'éloigner les poules et les oiseaux des 
élables , ainsi que les insectes ; à cet elTet , on garnît les 
ottTertnrea d'un fort canevas; la présence des poules 
inquiète la vache , lenrs plumes , quand elles se mêlent 
ans fonrragps et aux bu vées , quand elles pénètrent dans 
les voies aériennes et digeslives , causent de fâcheux ac- 
ddens ; la piqdre des insectes tourmente et porte le d^ 
•ordre dans la vie calme de la vache laitière. 

Quand on possède un bon nombre de ces animaux , 
comme le* nounisseurs , par exemple, l'élable est dis- 
tribuée de manière à ce que les vaches occupent le mi- 
lieu. De chaque côté, l'on ménage un couloir, l'un 
pour le service journalier du nettoyage et pour l'entrée 
et la sortie do vaches ; l'autre contre les parois du- 
quel stmt tournés le râtdier et la mangeoire. De la sorte 
tout se fait beaucoup nùeux , plus vite, plus propre- 
m«it I avec sécurité cl par suite avec une gr&ude écono- 
mie de tems. 

Du ASBu TCKTonaiKu. — Toatci Us fois que Tob 
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tient habilueltement , en été , les vaches dans tes prai- 
ries, ou qu'oa les parque, (dejiuis la mi -m ai jusqu'à la 
fiu de septembre ) sur les terres cultivées pour les fumw, 
on leur dresse sa milien de ces mèiaes prairies ou du 
parc des hangars en bots de charpente et revotas d'me 
toiture légère. Il en est encore ainsi quand elles sont réu- 
nies , itiii niil l'iiiicr, daDs une pâture voisine de l'Iiabî- 
tation, et close, que l'on nomme cour. Les appentis s'é- 
lèvent de manière qu'elles y trouvent à s'abriter de suite 
et commodément contre la pluie , la neige , le vent du 
nord qui glace et la température humide, pénétrante, 
des venls d'ouest. 

Au nombre des abris temporaires je comprends les Jo- 
gemens des vaches sur les montagnes. Partout elles n'ont 
pas, comme aux cbâlets des Vosges , du Jura , des Al- 
pes, une étable convenable ; le plus aonvent, comme aux 
monts Dftmes et aux mODts Dores , elles ne peavent se 
retirer, durant les mauvais lenu , qu'autour des btnrons 
et des huttes abandonnées.Ces huttes, à moitié enfoncées 
dans la terre, sont formées avec des branches d'arbres 
et des mottes de gaiou que l'hivw a tellmeot détério- 
rées , que les cantalès ou buronniers préfèrent en con- 
struire de nouvelles. 

Dans les cbâlets, au contraire, l'ctable est une partie 
très soignée. Lorsqu'elle doit servir à une quarantaine 
de vaches, nombre ordinaire, elle a au moins aS mètres 
de long sur 0 de Ui^, «t s et demi de hauteur i partir 
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du sol ; il n'y a point de grenier au-dessus, l'air y circule 
convenablement. Elles y passent les nuits froides et les 
jours quand il pleut ; elles s'y retirent aussi à l'appro- 
che des orages , et s'y rendent , au signal donné , pour 
être traites. Le sol de l'étable est ptancbeyé en bois de 
sapin , avec une pente douce, ce qui détermine l'écoule- 
ment des urines et d'une grande partie des matières fé- 
cales vers une rigole ménagée an milieu de l'étable , la- 
quelle a i5 centimètres de profondeur sur 5o de largeur, 
et que l'on nettoie, au besoin, doux fois par jour, à 
grande eau courante, quand la localité le permet, qu'on 
yjette en balayant (i). 

Aux barons, de même qu'aux chftlets, quand les va- 
ches sont mouillées , on les sèche en les frottant et eu 
les essuyant avec un bouchim de paiUe. 

(i) Danl ce dcTDicr t^a, on ferait liifli tim mettre une po^ée de 
cluui vira dans l'eau , pour snlevir toatci le» Incei d'tcida qi» 
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SIS AI.TÉK«.TIOHS UF&B.UtTES BT K^SLI-U. 

Dans son état normal le lait est un liquide blaDC , 
très légèrement bleuâtre, opaque, d'u!ie saveur douce, 
sucrée, presque inodore à froid, mais devenaot odorante 
sous l'action de la chaleur et rappelant les herbages qui 
l'ont fourni : pahuli tapor apparet in îaete, comme dît 
l'adage des anciens naluralîstes.D'uDc part, le lait tient en. 
dissolution du muqumix animal , du sucre , des sels ter- 
reux , une petite quantité de matière grasse, à l'état de 
globules très divisés , el une substance azotée que l'on 
nomme caséiun. De l'autre part , il oITre en suspension 
d'autres globules, petits, moyens et gros, jaunâtres, 
deslinésàmoQterspontaaément encréineà sa suiface et 
à fournir une huile hutiretise qui se concrète en beurre. 
Lcuwenlioek s'était assuré, en par des expériences 

sagement conduites, que lesgloiniles jaunâtres sont for- 
més par la combinaison de la matière grasse et du ca- 
séum; en 1837, unmicographe (i) est venu nous an- 

(1) Turpin, Beekmhti micmcopi/put lutt dirtn UiU. T™« 
XVtll âm Hémoim d» TAculcnia in Mitacei de l'IaitilDl , F- 
»i k 148 I ITM aat |îIiirIw. 
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noncer qu'ils sont des outre* d où s'échappe un monde 
de monades, jouissant de l'organisation et de la vie au 
degré le plus ûmpte , qui se transforment en un végétal 
parasite assezsemblable au Pénicillium glaucum de liock. 
Je ne m'arrêterai point à ces observations faites au 
moyen de yerret grossissans , dont le jeu et les couleurs 
irisées sont, si sujettes à égarer ; je me tiendrai constam- 
ment aux faits légitimement acquis, aux faits que cha- 
cun peut k volonté vérifier et constater. J'ajouterai donc 
àce que je viens d'exposer, que le lait renferme aussi une 
certaine quantité d'eau que l'on estime s'élever à 87,6 
pour cent. 

QDurris DU i,&it. — En sortant des glandes mam • 
maires, le lait de vache est habituellement et franche- 
ment alcalin (1). Cette propriété se remarque siirtoui 
chez les vaches qui paissent sur les chaumes et en plein 
air, tandis qu'elle est perdue par celles nourries con- 
stamment à l'étable : leur lait est toujours plus ou moins 
enclin i l'acidité. L'on peut corrig»' ce vice, premier 
ugne d'une altà-alion , en jetant dans diaque Utre de 
cette liquenr un demi-gramme de bicarbonate de soude, 

(1) It en ert de mêoie pour la lait de U femme, celui de l'Snene 
et celai de U cfaèvre. Le docteur Donné ■ signiU la différence qui 

microBcope, lei globule* nagnanL librrmrnt iUns \c liqiil.lr , ii-pi- 
tit Ici uns dct sutrei : lanUis qiir li^ l»it ;icidc olIVe çi cl Ik it 
petite igilomérali de globul» , c'eai-k-dirc 1» indices d'un cun- 
neaceount d* cu|iiUtieD da cubain. 
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et conserver le lait très bon pendant trois jours. On 
peut alors te mettre à bouillir sans crainte de le voir 
tourner (i). Depuis iSag, ob emploie avec luccès ce 
moyen dans la grande vacherie Saiote-Anoe , prè« de 
Parif i il est sans le moindre iDconvénient. On avait pro- 
posé de recourir à la potasse, mais, outre que celte sub- 
stance caustique donne un mauvais goût au lait et 
qu'elle peut ntiire aux personnes qaï le boïraie&t , oa 
doit éviter soigoeuiement de s'en serv^. , 

Les qualités du hit sont soumises, dans la même jonr- 
née, k des modifications pins ou moins perceiAibles qui, 
Hns porter positivement prqndice a ses prt^riétés ali- 
mentaires, sans altérer ses caractères essentiels , tanldt 
en augmentent la masse , tantôt la diminuent. Ce plié- 
noniène est très sensible chez les vaches voisines du part, 
ou bien onze jours après la mise bas , et surtout sur les 
vadies qui avancent en âge ; il est vrai que , A mesure 
que leur lait décxoit , par une sorto de compciwation , 
il gagne eu densité 5 tandis que chez les premières le 
lait , quarante-deux jours avant le pari , passe au Maoc- 
jaunitre, est d'une saveur fade , mucilagineuse et salée ; 
il ne revient au blanc pur , à ses quaUtés douces et ié- 
B^ement sucrées , que onze jours après. 

An printems et durant la sabon des fortes chaleurs , 

(1) LorKpi'ni TiiMat I»ail1ir l> bit il tint k toumer , il luffit 
|mr 1( ntililir dam ton ittt mlnnl , àx Ini ulditioiiniir une eec- 
U'at doM de et Ml. 

LirrxKiE. 5 
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celle liqueur est plus séreuse, moins épaisse el d'im« 
digestion plus facile ([ue d;iiis les deux autres saisons de 
l'aonée. Les vaehes eondamnées à une stabulaiion con- 
stante , OU desquelles oo exige , maladroitemeDt pour ne 
pas dire pins , nu exercice forcé , de même que celles 
qui sont réduites en hiver à une simple ration de paille 
hachée , donnent un lait acide et cessent bientôt d'en 
fournir. Hors ce dernier cas , dû à la misèi e du moment 
et par conséquent à une coupable imprévoyance , la 
matière nutritive , qu'elle dépende du régime sec ou de 
la nourriture verte , quand elle est administrée dans 
des proportions nécessaires , toujours égales et calculées 
d'après le poids des éqnivalens (i), n'angraente, ni ne 
diminue la quantité du lait : son influence ne se fait 
point sentir non plus sur sa composition chimique. Il 
n'en est pas ainsi de la situation physique actuelle de 
l'animal et de la nature des substances aUmentaires sur 
le goût et la coloration du lait. Comme nous allons le 
voir , ces variations sont alors nombreuses et très sen- 
sibles. 

Du gout kt DR Là GOLOSATion nn i.4rr. — Le lait 

d'une vache malade est filamenteux , d'un jaune plus 
ou moins intense. Celui d'une vache trop jeune n'offre 
pas une bonne nourriture, il a beaucoup plus de sérosité 
que de crème ; si elle est trop vieille , il est sur et n'est 

(i] L> Titian ^oil itn UtMutikuieai du |:n;j* de iS kilngrain- 
««« p«t jour. 
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presijue composé que de parties caséeuses. Quand elle est 
en chaleur ou prête à vêler (i), le lait est mucilagiticui , 
privé de son sucre et de caséum , il a un goât désagréa- 
ble et tourne facilement dès qu'on l'approcJie du feu. 
Celui pris sur une vache qui vieut immédiatement de 
mettre bas est très épais , également mucilagineux , 
d'une odeur et d'une saveur peu agréables , à cause du 
colotlntm (a) qu'il contient en grande quantité jusques 
au quatrième , au sixième et même au xlixiéme jour ; le 
kit commence, à ces époques, à se débarrasser de ses élé- 
mens primitifs , U devient doux et sucré , qualités que 
l'on sent s'augmenter à mesure que l'on s'éloigne dar 
vantage de l'instant du part. 

En été, le lait est abondant , sucré, savoureux et 
fournît une bonne quantité de beurre ; en hiver , au 
contraire , il est plus crémeux , plus propre à fournir 
des fromages dislingués. 

Toutes les fois qu'une vache mange des plaïUes à 
odeur alliacée, et leur nombre estas3ez|coit3idérable(3), 

(l) n y de* T«cKei pleinei qui perdent leur lait la cinquième , 
Alt sixième et au uptièmE mois Je In gesLatïop ; d^iutra vont jn^ 

qu'au huiliim^ et ^11, ,„!u.iiMr,o; <i'.iiu.e» entio M le perdent puinl 

(s) riu..i^ ....mellc, ie. p.-emLe» inaUn. qui pré- 

icJenl et siijicnt le part ; il tonlicnt hep.icoup île rrème , de U 
!es proprié lés légèrement pnrgmtiTei. 

:i) Tellei Jont enlr'enlr» le tiboure» , ihlaip. alliaeeum . U 
lélar, rr^timam alliaria , l'ache iet monlaijncs , apiarn alpi'mm , 
Vù\ dei on» et celui de» vignei, altium iirJtnnm et A. vineaf». 
Ile. 
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soD lait prend un godt fort peu attrayant ; on peut ce - 
pendant le boii'e, il n'a rien de malsain. Il est groj , 
fort gras et Irês amer quand il provient d'une vacbe 
ayant mangé du marron d'Inde ou brouté de l'absinthe , 
ariemisla aisinlkium , le laitron des Alpes , lonchui al- 
pinus, tes feoilles de l'arlichaut , eynam scalymus, ou 
des fanes de solanée parmentière. Il est intolérable au 
goût si elle s'est noarrîe de cboux , de la prèle des eaux 
courantes , cquisetum fluviaùle , qu'elle aime beau- 
coup; il y a ([udque diose de piquant, de camphré, 
d'Acre, quand ce sont des euphorbes ouïes deux espèces 
de menthes déugnées les botanUtes sons les noms 
dem«n^ arventU et de meruha lyhestris, son acidité 
se manifeste plus vivement encore , comme je l'ai déjà 
dit , chez les vaches tenues sans cesse à l'élahle ', elle est 
moins sensiblesur celles qui sont nourries de navets , de 
feuilles de betteraves et sortent denx heures par jour , 
non pour pAturer , mais pour prendre l'air. Les tiges de 
taUola soda rendent le lait lalé au point de ne pouvinr le 
boire ; dès que l'animal cesse d'en faire usage , son lait 
reprend aussilât et ion goât et sa douceur. La carotte 
le rend fade , l'herbe des prairies humides , le turneps 
et la rave , aqueux ; la feuille de vigne , léger , agréa- 
ble , mais aigrelet , peu butireux et prompt à tourner. 
Il est blanc , d'une teinte égale , maïs un peu trop gras , 
si la vache est uniquement nourrie de trèfle , trifoluim 
pratense, et de luzerne , mtdicago sativa. Mange-t-elle, 
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au coDtraire, des feuilles et des tiges du mais, du rir. 
ou de la spergule , son lait est très riche , parl'ailemen t 
blanc , très coDsistant, d'une odeur qui Qatte et d'uue 
savear bienfaisiiDle. Le trèfle des montagnes, tnfoiiiim 
montaaum , qui se moltiplie sur les Vosges , au mont 
HIat et sur les Hautes-Àlpes , lui donne aussi un godt 
mcré très prononcé , de même que le marc des bette- 
raves coupé avec du foin de première qualité. Le frai- 
ûet , fmgaria veica, chargé de ses fruits succulens , 
lui imprime une couleur rose fort jolie, qu'il commu- 
nique i la crème et s'y montre même plus intense (i); 
tandis que , avec le pastel , itatU tinctoria , la jadntlie 
i houppe , hjraeinthiu comosiu, le sainfoin , hedisarum 
onobrichis, le jonc fleuri , bulomus umheîlatus, etc. , la 
paille d'orge , le son , il reçoit une légère teinte bleuâ- 
tre , un peu de fadeur , mais son odeur est agréable , 
et on peut le boire sans la plus légère inquiétude ou ré- 
pugnance. 

On augmente l'ubondutce du lait , et on le rend plus 
riche en crème, en administrant aux vaches beaucoup 
d'oities, urtica. 

Altébatiods morbides du lut. — Il y a des altéra- 
tions morbides qui ne sont qu'apparentes et d'autres qui 
sont réelles; il importe de les bien distinguer avant 

(l) Cm phénomène cit ircqDant aui ftjt de numUgn» ; je l'ai 
•DrtDBt obMTté (Uni Ici Vo^ea, latlx Alpei, en 5ai»«, et lurlout 
en qnelquei eadroïli Toiiini do lie de Genève. 
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de permettra l'usage du lait ou de te jeter en pure perte : 
c'est un des poînls les plus obscurs de la pathologie vé- 
térinaire. 

L'ragorgement ou plntàt la tuméfaction des mamelles 
fait que l'on retrouve dans cette liqueur tous les èlé- 
mcns du eolottnm ; la chimie nous dit que le lait pro- 
venant de cette sorte d'altération, qui se prolonge par 
fois jusqn'au]t premiers signes d'une nouvelle gestatioa, 
se prend en masse glaireuse quand on le traite par l'an- 
moniaqne ; j'en conclus qu'il ne convint point de le 
boire. 

Une affection particulière des vaisseaux capillaires 
du trayon rend le tait d'un rouge cerise et le prive de 
ses qualités alimentaires. On a loug-tems attribué cette 
atfection aux couleuvres à collier , au hérisson et même 
à l'oisean crépusculaire nommé engoulevent qui , selon 
la tradition populaire et le préjugé , viennent la nuit té- 
ter la vacte , ce qui non seulement est absurde , mais 
encore phjùquement impossible. Cette inflammalion 
résulte d'un afQux du sang ; elle intéresse le tissu , 
cause une chaleur et une douleur plus ou moins aiguës , 
et n'est positivement que la suite d'un coup violent , 
d'une pression trop forte , trop brutale du pis , de la pi' 
qdre d'une abeille ou d'un autre insecte, jointe à la 
malpropreté. L'rânolsion de lait qu'on demanderait alors 
imprudemment au Ira; on serait dangereuse ; mais tou- 
tes lesfoisque vous ne verrez point le trayon ni lendu^ni 
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très inilable , il faut ïberdier une autre caïue à la cou- 
leur rouge du lait. Quand la vache mange plusieurs jours 
de suite et à fnte dose des racines fraîches ou les feuilles 
et Iss tiges rameotes de Is garance , rubîa tinetorum , 
qu'elle aime beaucoup, son lait , aiun que ses urines , 
prennent «ine teinte pourpre moins brillante que celte 
i.'oi!Liiiuuiqiiûe aux étoffes de laine et de soie par ces 
uicoies racines à l'état de siccité : le lait ainsi coloré ne 
doit soulever aucune inquiétude. On a dit que le caille- 
Jait , galium verum, produisait les mcuies effets, je 
puis attester le contraire ; jamais je u'ai pu les obtenir , 
même en prodiguant cette plante à des vaches et à des 
chèvres : une seule fois je les airemarqué sur une lapine. 

Le lait , soit au printems , soit en automne , mais sur- 
tout an tenu des grandes chaleurs , qui se ternit des 
qu'il est trait , sera toujours la preuve irrécusable d'une 
altération pt^ive de l'économie animale , peut être 
mémeâ'uneprédisponti(màlaphthi^epulmonah«, ainsi 
que l'estimaient au terme de leur carrière scientî6c|ue et 
Chabert et Fro m âge -de- Feu gré. Celte preuve sera d'au- 
tant mieux acquise , que le lait se couvrira plus vite de 
taches d'un bleu d'outremer , d'abord petites i n'offrant 
a l'œil nu aucune trace de moisissures, lesqndies grandi* 
ront, 'se montreront plus on moins nombreuses , plus ou 
moins étuidues, plus oumtnns soulevées en leur centre, 
•t semMables à l'auriculaire des bois ii demi pourris , 
tfUpkora cœruiea, qui est garni d'un duvet excessive- 
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ment court , visible surtout en ses bords. Au bout de 
vingt-quatre heures, ces taches, drapées par une multi- 
tude de petits filamens byssiformes , embrassent la snr- 
taee entière dn liquide ; toute sa mam eo est colorée , 
mais la tante dimÎDiie d'intendlé plos od approche de 
la portion la plus inférieure. Un pareil lait doit être jeté 
sur le fumier , l'animal qui l'a fourni remis aux mains du 
médecin vétérinaire , et rajé du nombre des vaches lai- 
tières , sinon pour toujours , du moins pour tout le tems 
jugé nécewiii«. 

Les commères assurent que ce lait est le résuhat des 
maléfices de quelque prétendu sorcier. De leur cdtè, 
des lamu m«it l'existence d'une maladie , et veulent 
qu'il soit àû , les uns au développement d'une certaine 
quantité d'acide prussique , les autres à la présence d'un 
corps étranger , tombé par hasard sur le liquide. Je ri- 
rai de pitié des premières, et. j'observerai d'atwrd aux 
seconds, que la couleur bleue ne se détruisant point 
sons l'action d'une lessive alcaline , on ne peut y voir 
l'effet de la nourriture ; puis, je leur deuiauderai com- 
ment il se fait que le lait bleu se trouve durant huit 
jours , quatre semaines , et même jusqu'à cinq et »x 
mois ches hi mtme bëte , tandis que les vaches habitant 
le même pâturage ou la même élable , sounùses à des 
influences identiques et à un semblable ré^me» donnent 
un lait pur , et que le lait que j'accuse de maladie soit 
te seul , absolument le seul , dans la laiterie , sur qui se 
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manifesle celte fàchetise circonstance. Ils vont plus loin, 
el à une première assertion hasardée, .ils en ajoulent 
une autre. Bosc dit : ■ Le lait bleu est aussi boa que 
l'autre. ■ Tessier va plus loin , il ne veut point «ja'oa le 
boive , mais on doit le convertir en beurre. Si je pour- 
suis cependant l'exameo du liquide , je suil obligé de 
comiiuttre ces ftinesles coasols et de les détmire par 
l'exposé de oies l einarques. La crème et le caillé du lait 
bleu m'offrent aussi cette couleur , la crème tourne 
promptement au petit lait ; celui'ci s'eu sépare difâcile- 
meutt devient rouss&tre et file quand on le verse de 
Itant ; le caillé reste mollasse ,'les molécules constituan- 
tes du beurre s'agglomèrent mal entre elles , elles dé- 
posent la couleur sur le tissu ligneux de la baratte , el 
ce beurre , loiu de me pré.sentcr le heau jaune qui lui 
est propre, je le vois pâle, légèrement verdâtre.en un mot 
uue véritable matière stéatomateuge -, si je le godte , il 
est nauséabond , il rancit en fort peu de tems , et si je 
m'en sers dans la cuiNne, il gâte tout. 

Je dis la même chose du lait vert , qu'on ne doit pas 
confondre avec le sérum. Le lait vert , dont Paullini a 
le premier parlé , dénonce une altération fâclieuse dont 
la CTise est , à mes jeux , identique avec celle du lait 
bleu , si ce lait vert n'est pas simplement le lait bleu lui' 
même, vu sous un certain aspect et dans, un certain mo- 
ntent que je n'ai pu saisir encore. 

L'une el l'autre de ces affections morbides s'obser- 
vent chec les jeunes vacbes délicates , épuisées par des 
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gesutions prématurées, et chez celles qui sont dans 
un ùtat de faiblesse et de débilitalion générale. 

UsAQB nu LAIT EiT nATiiKE. — L'exposiUoQ locale 
instruit le propriétaire sur l'svanUge qu'il peut trou- 
ver , soit à vendre son lait en nature , soit à le conver- 
tir , comme nous le lui dirons plus bas , en beurre ou 
en fromages. Pour lui , prendre le parti qui assure des 
bénéfices réels, des bén^ces Intimes, avec le moins de 
mise hors de fonds et de tems , voilà le point capital , 
voilà la règle unique à suivre. Voyons maintenant ce 
que le consommateur demande et a droit d'attendre du 
lait qu'on lui fournit. 

Dans son état naturd et tel qu'il sort du pis de la 
vache , le lait offre une nourriture saine , savoureuse . 
amie de l'estomac, convenable également pour les en- 
fans , les jeun» filles et les femmes , pour les malades , 
les eonvalescens et les vieillards. Fris exclusivement , le 
lait nourrit suffisamment et entretient Ira forces du 
corps , pourvu que l'on fasse peu d'exercice et que l'on 
perde peu par les diverses évacuations. I^es annale* de 
la médecine contiennent des faits assez remiarquabics à 
ce sujet. Haller (t) cite de nomhrcnK exemptes de per- 
sonnes qui n'ont , duvanl iiluiifiii ^ années , pris que du 
lait pour toute nourriture. Nyslen m'a parlé souvent 
d'une dame qui vécut esclunvement de cette substance 
pendant quinie années de suite , c'était , il est vrai , 

(0 PA^rioiog. ton.. VI, p, isSetsuLv. 
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pour se soulager de doiikurs goutteuses. Mais, en gé- 
néral , il faut en nser moilérément , surtout dans les 
grandes wlfes où l'on est condamaé à une vie sédentaire, 
si l'on vent qu'il se caitlebotic promptement et , par 
suite nécessaire , qu'il soit parfaitement digéré. Le lait 
entre dans la préparation de beaucoup d'alimens et est 
un evccllent remède dans plusieurs afTectioQS de l'éco- 
Domie animale. Il sert presque de boisson habituelle 
aux montagnard. Les Géthes, lesScytbes et tous les 
peuples nomades cités par Homère , comme les plus 
courageux et les plus indomptables des premiers tenis 
héroïqui's, en faisaient une grande consommaiion ; il en 
était de même chez nos braves ayeux tes Celles et les 
Gaulois , chez les Scandinaves, les Germains , les Ibères 
et les Tieux Pélasges. C'est encore la liqueur favorite 
des fiamilles qui peuplent les cbâiets des Vosges, des 
Alpes , des Pyrénées , de celles qui parcourent les dé- 
serts de l'Araliie et les steppes inbosjHtalïères de la Rus- 
sie. Nous verrons plus lard , ainsi que je l'ai liéjà dit . 
les ressources que le lait crée ciiire les maius de l'iiidiis 
trie , et les prolits immenses qu'il assure à ceux qui le 
manipulent avec intellig^ce et en tems convenable. 

Déàre-t-on juger sainement des qualités du lait pris 
en natnre, et jouir de la plénitude de ses propriétés nu- 
tritives , il faut éviter scrupuleusement de l'allier, selon 
la méthode des Écossais , m rhum froid ou chauffé , ou 
bien , comme le pratiquent les Suédois , les Russes et 
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les Anglais , au vil) et àl'alcool pi us ou moins rcctifiii : 
le palais délicat et l'hygiène l epoiisseot ces unions bar- 
bares que peuvent seules rechercher les boiicbes qui 
s'onvreDl pour le porter , le gin , le bonif fumé. Ne më- 
lex point non plus le lait à la substance succulente et 
aromatïque'appelée chocolat, à la liqueur suave, intellec- 
luelle, obtenue de la graine du caféier torréfiée et ré- 
duite en poudre , à la boisson [iréparée arec les Tciiilles 
styptiques de l'arbre à thé, dout l'action narcotique, 
quoiqu'en dise le Hollandais Bonlekoe , affaiblit les or- 
ganes gastriques ; l'habitude de le faire , malheiunuse- 
ment trop r^undae depuis plus d'un demi-dède , n'est 
ni douce, ni salutaire pour les fempéramens délicats , 
pour les personnes du sexe et surtout pour les filles non 
encore parvenues au summum de leur couslitiilioo phy- 
sique. Le médecin qui tolère celle habitude est coupa- 
ble , il transige btcc sa conscience , il ment à l'art qu'il 
ekerce, pour multiplier les malades autourde lui ; je dis 
plus, il flatte un goût dépravé , il viole toutes les lois 
de l'hygiène en empêchant de gaîlé de cœur l'utile coa- 
gulation du lait, elle rend éminemment nuisible. On 
peut aisément , par une expérience point coûteuse , à 
la portée de tous , se convaincre de la funeste action du 
liquide amalgamé de la sorte sur l'appardl digestif , et 
calculer le* ravages secrets et lents qu'il pwte aux 
éléraens de la vie. En , on ne pourrait conserver à 
l'air Sbre , plus de huit a douze heures, du lait et de la 
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crème, saas voir l'un tourna et l'autre s'aigrir , tandis 
ijue le lait et la crème additionnés de café , de thé , de 
chocolat, traversent cet espace de tems sans témoigner 
la plus %ère altération ; ib sont même susceptibles de 
salùr l'approche du feu deux, trois et quatre jours 
après, sans rien perdre de leur consistance ni de leur 
saveur. Introduit dans l'estomac , ce mélange indigeste 
y demeure ainsi plutôt comme lest que comme alimenl ; 
il ne nourrit nullement ul, à la longue, tlpoi'tc attoiute 
au système nerveux ; il engendre la consoniiUiou el dé- 
termine tantôt de longues irritations gaatuques, d'af- 
Jreuses crispations , des dévoi«nens opiniâtres , et tan- 
tôt , selon la force de l'indïtida , des constipations plus 
ou moins prolongées. On doit l'accuser du nonJ>re tou- 
jours croissant des puUiionies , des phthisies , des mala- 
dies si cruelles de l'utérus qui déciment chaque année 
les filles et les femmes, dans les cilés comme dans les vil- 
lages où l'usage fatal du café au lait se voit adopté. Ce 
triste tableau n'a rien d'exagéré , j'enregistre des faite 
sous la dictée d'une investigation délicate , minutieuse, 
approfondie sous diverses latitndes, et, puisque j'écris 
pour le bien de Ions mes semblables , j'appelle sur eux 
l'œil et le cœur de la mère de famille jalouse du bonheur 
desesenfaos. Je sais très bien qu'il y a des tempéramens, 
comme le mien , ( que j'ai agaerri par la sobriété , par 
mes longues et pédestres pérégrinations, par le travail), 
qui peuvent impunément nser du mélange que je signale; 

I.UTKKIB, ^ 
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mais pour quelques exceptions rares , est-il raisonnable 
d'entrer dans une route périlleuse et d'y persister ? 

LortqD'oB s'apn^ijoit que lelait a reçu de certains vé- 
tlétaux , d'ailleurs reconnus d'une boane nature , une 
odenr et une saveur désagréables , on peut le corriger 
en le versant en un vase d'élain que l'on plonge jusques 
aux bords, et duraot un qiiart-d'licure , dans de l'eau 
bouillaote ; on bat la liqueur pendant quelques instans , 
et il n'est point rare de la voir se débarrasser bientôt 
de ce quila rendait étrangère à elle-même. En certaines 
localités , on lui fait simplement subir l'ébullilion ména- 
gée au bain-marie ; en d'autres , on jette dedans de la 
radne rfipée de raifort sauvage , cochlearia armoracia. 
Veut-on la conserver plusieurs jours à lepoque des gran- 
des chaleurs et l'envoyer à certaine distance sans crainte 
d'altérationP on prend des bouteilles bien saines, par- 
faitement inodores , dans lesquelles , après les avoir la- 
vées à l'eau pure , sans recourir à l'emploi, tonjoure fâ- 
cheux , du plomb , on verse le Uît au sortir même du 
pis , on ferme hermétiquement avec du liège et l'on 
consolide le bouchon au moyen d'une bonne ficelle que 
l'on croise , ou mieus encore avec du Cl de fer ; on stra- 
tifié ensuite les bouteilles dans une chaudière avec de la 
paille hachée, afin de prévenir entre elles tout contact 
direct et par suite la casse. La chaudière remplie d'ean 
te met sur le feu ; dès que le liquide jetle un premier 
bouillon, on retire la chaudière, on laisse refroidir, 
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et quand l'eau et les bouleillcs sont tout-â fait froides , 
oo fait coulei' la première , on enlève les secondes et on 
les porte au cellier , ou hteo dans une cave |ilat6t sèche 
que humide. Ce moyen est inlaiUihle , od ea a la certi- 
tude par des caisses de boutdlles ainlà traitée» , parties 
de l'Amérique septentriouale pour l'Iade , ptùs exfiè- 
diéea des rives fleuries du Gange sur lei ports du Sund, 
la clé de la Baltique : le lait qu'elles coDteoaîenI, 
■près deux années de date et de voyages foos des tem- 
pôatures si opposées , a été trouvé excellent et bu 
avec délices. 

Les bergers des vallons nombreux et des coteaux pit- 
toresquemenl amoncelés du pays de Bigorre daos les 
Haut es -Pyrénées , ont un procédé plus simple , plus 
prompt et non moins certain. Ils enferment le lait en 
des vases de grès, et vont les déposer eu de jolis bat- 
lins d'eau vive qui sont oatonrés de gazons émaiUés de 
B^le fleurs diverses et peu ou pcùnt exposés k l'irrup- 
tion violoile des ndges , des glaces et des rafales. Là , 
recouverts par des tables de pierre , ces vases se trou- 
vent dans une température si froide, qu'elle excède de 
fort peu le terme de la ciMigélatïon , et traversent les 
dialeurs les plus accablantes et les plus longues , sans 
troubles comme sans crainte de voir se coaguler le li- 
quide précieux qu'ils enserrent. 

SoPHISTICATIOnS DU tAÏT ET MOVENS DE tlS RBCOlf- 

NAnai. — Avant de boire le lait que l'on n'a point m 
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traire , il est bon de s'assurer s'il n'est poinl alléré par 
(le perfides sopUislications. L'on n'est point assez en 
garde contre les fraades saù nombre qae commettent 
les mardiBnds. Le besoin de tromp» a pénétré dans 
leurs différentes dasMs ; il est devenu poar eux aussi 
inbérent que la pesanteur l'est aus corps graves : c'est 
une triste lérilé qu'on ne saurait trop rcpÉter pour te- 
nir sans cesse éveillé sur eux l'œil de la police muiiicipalu 
et appeler sur les habitués toute la rigueur delà justice. 
D'édatans exemples sont devenus nécessaires, de la der- 
nière urgence, afin de rendre au commerce le rang ho- 
norable qu'il aurait dit conserver,ea dénonçant à l'opinion 
publique les vils spéculateurs, les êtres ignobles et dé. 
gradés, haut et bas placés, qui l'avilissent cliaquejonr 
deplus va plus. L'impunité est le poison sorial, la cciiita- 
gÙHig^ede viteflse,etpourl'arréter,il faut des lois très 
sévères et rigoureusement eséculées. 

Redisons que le bon lait de vache n'est ni trop clair 
ui trop épais. A une couleur d'un hianc mal, il unit une 
saveur douce et une odeur agréable. Comment le prive- 
t-on de ces diverses qualités, et comment les reconnat- 
tre ? c'est ce que nous allons apprendre. 

La sophistication la plus simple et la plus ordinaire 
consiste k enlever le plus posnble de crème et de la rem- 
placer par de l'eau ; cette adthtion que le lait admet en 
assez tcHie proportion sans rien perdre en apparence de 
H blandieur, (quand la dose est trop forte le lait bleuit}, 
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n'a réellemenl aurun ioconvcnient pour la santé , mais 
c'est un vol , un aliiis dn confiance : elle dépouille la li- 
queur d'une grande partie <les ses propriélés nutritives. 
Les nourrisseurs opèrent ce mélange dans l'étabte auprès 
de t'animai ; ils ont avec eux une pompe peinte en noir, 
qu'Us nomment par démion la vache noire, à t'a'icle de 
laquelle ils ajoutent de l'eau :i mesure de la traite. J'en 
ai fait la remarque à di\ crses reprises et chez le plus 
{^raod nombre , aussi suis-je très éloigné de partager les 
éloges , sans doute intéressés , que certains médecins et 
agens de salubrité donnent au lait qui sort de leurs 
mains. Outre le fait que j'articule, il a encore contre lui 
de provenir de vaches tenues en perpétuelle stabula- 

Le lait frélaté avec une portion de jaune d'œuf et de 
caramel, avec des restes de fromages dits à la pie , avec 
de la forine , de t'amidon ou toute autre fécule , fouimit 
une sorte de bouilUe visqueuse ou plutAt de gelée dès 
qu'on l'approehedii feu; le lait blanchi par l'émulsion d'a- 
mandes douces ou par celle de la graine de chervis, sium 
lisarum , prend , en chautTant, une saveur rauce, il s'at- 
tache au fond du vase et y brûle lors mâme que le 
charbon ne serait pas ai^olument incandescent. A-t-il 
bouilli, on le voit tourner aussitôt. 

Une autre sophistication que l'on ne saurait trop dé- 
uoocer est cdle d'unir au lait écrémé une mixtion pré- 
parée avec kl substance cérébrale du mouton , on a dit à 
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tort tie chevaux; elle est d'autant plies difficile à décoii- I 
Trir de suite, que ce lait additionné soumis à l'cprometle, j 
fournit les mfimes degrés de densité que le lait pur, c'est- I 
i-dire non écrémé, quoiqu'en effet il Mit prodigieusement 
étoida d'eui. Les laitiers, pour commettre avec impunité 
ce vol manifeste, font macérer dans de l'eau bien propre 
des cervelles de mouton, après avoir enlevé les membra- 
nes et toutes les portions des vaisseaux sanguins ; îb tri- 
turent ensuite les cervelles en y ajoutant de l'eau, et ob- 
tiennent ainsi une émutsion qu'ils passent et mélangent 
avec du lait dépouillé de toute sa crème. En y faisant j 
attention, le lait falsifié de la swte n'a plia cette couleur, ' 
d'un blanc légèrement nuancé de bleu, do lait naturel, ïl 
est d'un blanc mat tirant sur le gris sale ; il laisse sur te 
Terre une substance qui ressemble à une poudre blancLâ- 
tre très fine, tenue en suspension ; son goût est fade, pi- 
teux , quelque chose qui rappelle et la chair du mouton 
et le fuînt de la laine. Au microscope , on aper^t des ' 
débris de vaisseanx sanguins , de longs filamens de tissas 
nerveux, dont la masse égale le tiers ou le dnqmème des 
globules du lait. 

La tnîxtioa de la potasse ou de la chaux pour empê- 
cher le lait de se coaguler avant la vente, constitue un 
crime tellement rare que je le soupçonne plutét le cau- 
chemar d'un esprit malade qu'on fait réel ; quoiqu'il en 
Kttt cependant, si l'on soupçonne une pareille addition , 
on la découvre en versant dessus du fort vina^re , soi 
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aciion produit à l'instant même ane nve effervescence ; 
d'ailleurs à l'œil Du l'on reconnaît que la Uqneur n'est 
point naturelle. 

La négligence ausù bien que la malpropreté causent 
soDTentdes désordres notables. Si les vases dans lesquels 
on enferme le lait sont en cuivre mal étamé , ou bien en 
terre mal vernissée , le lait ne tarde pas à devenir très 
Acre, il est de plus vénéneux. Ces sortes de vases , pros- 
crits i Paris et dans ses environs , sont remplacés par 
d'antres en ferblanc. 

A l'appui de ces examens, il fallait un instrument qui 
vînt ajouter la certitude ati concours de l'ceil, du goi'it et 
de l'odorat ; il fallait un inslrumciit facile, propre à Caire 
distinguer d'une manière évidente' el prompte le lait 
vierge, le lait qui possède véritablement toutes les con- 
ditions requises , et qui signalât les divers degrés de la 
sophistication. Cadet de Vaux, qui sut mériter à tant de 
litres les bénédictions du pauvre, qui fit tant pour élargir 
le cercle des jouissances domestiques , s'en occupa, et en 
1804 il inventa le 6a^{oni^A«/ il en gratifia les per- 
sonnes intéressées k tmaver dans le r^ime du lait les sa- 
lutaires effets qu'elles en attendent. Le galactomètre est 
Un aréomètre ordinaire conslruit d'après la méthode 
de Baumé , (voir la figure s). Le zéro placé an som- 
met dn tube en verre indique le maximum du meil- 
leur lut pur. Est-il dépooiUé de sa crème , il marque 
I degré ; ceatieiH-il un quart d'eau , le tube s'arrête 
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à 3° ; à 3", il y a un tien d'eau; à 4° le liquide sy 
trouve pour la moitié. Uoins le tube eit couvert , plus 
l'ean siiraboade. 

D'autres pèse-laits oat été depuis imaginés. Celui que 
les uns attribuent à Joseph Banks , le cumpa^n de 
Cook, et les autres au fondateur de la grande ferme 
de Hofwil , près de Berne , est nu tube en verre , muai 
d'un pied, de la contenance d'un peu plus de deux déd- 
liires, divisé en cent parties. Le zéro correspond à cette 
capacité ; les cercles marqués demi-décilitre , un décili- 
tre, et un dédlilre et demi, font connaître les propor- 
tions exactes des mâanges frauduleux. An chiffre to, le 
lait contient dix pour ceat de crème , au chif^ ao il 
n'eu offre plus que vingt pour cent ; etc. Comme on le 
voit, le lactomètre ressemble infiniment à celui de Cadet 
de Vaux, sans cependant être aussi simple. 

Eu 1 8 1 8, j'ai fait connaître un autre galactomètre de 
l'invoition du Suisse Néandre. En Toid la construelioD. 
On assujettit verticalement à un support, un cylindre de 
ven e de 27 à 3» centimètres de haut sur ^7 iiiillimùircs 
lit diamètre uniforme. On divise la longueur du fyliudre 
en cent parties égales, indiquées par une écliette adaptée 
àrextérieur du cylindre. Cette échelle tantôt est marquée 
sur une bande de papier, et enduite de vernis pour la pré- 
server de l'humidité; tantôt, ce qui est pi'élcrable et plus 
exact , elle se voit gravée sur le cylindre , au moyen de 
Vacide fluorique. Quand on remplit le cylindre de lait 
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Frais , la crùme s'empart: peo à peu de la partie supé- 
rieure ; l'on compte les centièmes sur le cylindre traos- 
parenl. Il est bon d'éviter l'^nptoi des tubes trop 
étroits , parce que lacrétne se s^are moins facilement , 
surtout lorsque le lait «t très gras. Si l'on désire con- 
naître la cjQotité (les parties casécusts , on les sépare en 
ajoutant i!e la présjiie ou de l'acide : elles se précipi- 
tent aussitôt ail fond; mais, dans le galactomètre-Néan- 
dre, elles ne se décomposent pas assez exactement : on 
rénsnt mieux et d'une manière plus prompte , pins fa- 
cile, hors de l'instminent. Le caséitm s'obtient par l'ad- 
dition d'nn quart ou d'un cinquième pour cent depréaure 
(i) que l'on ajoute au lait chauffé jusqu'à 3a degrés cen- 
tigrades, eo agitant le fluide. Le serai s'obtient , à son 
tom:, en additionnant quatre à cinq pour cent de vinai- 
gre, à la température de l'eau bouillante ; les deux par- 
ties se séparent à l'aide d'an filtre, et leur poids peut 
ensuite être déterminé dans leur état de siccité. Quù- 
que accepté dans divers chalets des Alpes , je doute fort 
(;uc le galai'tnmi'Lre-Néandre soit de nature à répondre 
aux besoins de la laiterie. 

En voici encore un nouveau. Il date de septembre 
1841, et est désigné sous le nom de Lacto-devsimèlre , 
parcQ qu'il fait , dit son auteur, connaître positivement 
la pesanteur spécifique ou densité d'un litre de lait pur, 

(1) C'«l-i-dire , un« parlii de priiiire lur ((iulte i cinq ceols 
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la quantité de crème qu'il contient, et s'il est éteodu 
d'eau depuis trois jusqu'aux cinq dixièmes de son volume. 
Le lacto-densimètre part du chiffre 4s pour arriver à ce- 
lui de >4 ; ce dermer occupe la tôle du tube, le premier 
est TtKHD du résenoir OH repose le condeosateor. Le lait 
pur,, ayant toute sa crème , fixe le lacto-densimètre au 
chiffre 3o; celui que l'on a écrémé donne 33 r;i ; s'il 
est étendu d'un dixième d'eau 39 ; de deux dixièmes , 
de trois dixièmes, a3 ; de quatre dixièmes, ao , et 
de cmq dixièmes 16 à i4> Cet instrument, adopté main- 
tenant pour la réception du lait dans les hi^itaux de la 
capitale, est de l'inTcntion de T. A. QueTenne, pharma- 
den de la Cbarîté, à Puis. 

Quel que soit le mérite de chacun de ces pèse-Iaîls , je 
n'eu vois point encore de plus populaire, de moins coû- 
teux que le galactomètre de Cadet de Vaux ; il sera très 
loBf^tems cdoi de la mère de fomiUe. 



CHAPITRE V. 



Naturellement le lait ne demeure pas long-tems dans 
son éiat prùnitif et de pureti ; les élémens hétérogènes 
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{1} qui se œèleut à ses principes coiistituans, s'allèrent 
bienlot, deviennent acidiCables, rompent alors leur éiat 
de cobésiou, et profitait de l'extrême solubilité de ces 
mêmes principes pour en détruire l'entière homc^énâté. 
Le premier mouTement perc^tible du fluide alimentaire, 
d'abord passé nu tamis de crin, puis, encore chaud de la 
dialeur de la vathe, mis, sans Irop l'agiter, en des vases 
peu profonds , d'un petit diamètre et tenkis en un lieu 
frais, est de se diviser en deux couches distinctes; l'une 
plus légère, onctueuse, gagne lentemient la surface 
qa'elle envabit enUèrement, et couvre d'une nappe plus 
ou moins épaisse, c'est ce qu'on appelle la crème [3); 
tandis que l'autre, d'ime plus grande densité, d'une cou- 
leur moins opaque, forme la couche inférieure et conMi- 
lue le lait écrémé, 

La crème perd peu à peu de son mctuosité, des gru- 
sieaus solides, jaunes, opaques, s'agglomère&t aire eux 
et donnent le beurre. 

La portion qui ne se concrète point est un fluide demi- 
Iransparent, blanc à reflet jaunâtre, d'une odeur et d'une 

Lea principaui (onll'icfUIc de poUiMet riw niatière extrac- 
tifomia. 

(1) La chimie nous apprend qn'elle eat compotéa de Méarine, d'ë- 
li'nK , d'une lulaUnce eoloruiie , des acidei batiriqDfl , lactiqne , 
acétique et Earbooiqne , de chlonire da patiHiain , de phoiphite de 
chsDi,-etc> Lea Grrci ni les Latin* n'avaient potal en leor langue 
de terme pour dciigner la ïrine, C'eit FsrtniUt, ^rivain du 
tiùtme siècle de l'Ère Tiilgaïre, qai le premier >'eM lerTi dn mot 
<rrma, daM le dtiiinc lÏTie de M* paénei , [uire aS , r, t. 
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saveur douce , dit lait de heiirrf ; ces caractères le fcHf- 
[irorlii'iit Jii Ijit ccri'iiii' , [iiais il ;) dt? [ilii.s ijnelques \K\r 
lies butireiises, tellement incorporées avec lui, que le re- 
pos ne sufGt pluspoiir les séparer. 

Comme la crème , le lait écrémé nous donne liea à 
plusieurs remarques. Le premier tiré est très divisé, 
bleuâtre , et parait avoir été mêlé à beaucoup d'eau; 
tandis que le second se montre d'une belle couleur jau- 
nâtre; il a de la consistance et, au giiùt comme nl'ccil , 
il ressemble plus à de la cicme qu'à du lait. Daus la 
maison rurale , il subit divers emplois. Tantôt , et c'est 
le plus babil uellement , il sert à nourrir les maîtres et | 
les valets ; tantôt on le convertit en fromage ou bien on 
ledeslineaiixjcimcsïcaus; tantôt enfin il sert dans la bou- 
langerie à faire le [lain au lait. Quant au lait de lieiirre, 
on l'ajoute d'ordinaire au lait écrémé conservé pour la 
fabrication du fromage; mais cette adjonction serait nui- 
sible û la crème se trouvut un peu anùenne, le fromage 
et le pétillait qui eu découle se coaguleraient ensemble. 
Durant les grandes chaleurs, le lait de beurre offre aux 
ouMiers qui travaillent dans les champs , à l'ardeur 
du soleil, une boisson salutaire et canvenablemeat 
rafraicbissaute. 

Outre le beurre, la cràme fournit encore deux aut^ j 
corps distincts , le catéum ou caillé et le séi^m ou petit 
lait. Nous devons, avant d'aller plus loin, examiner l'un 
après l'autre ces trois produits dans leur état de spoD- 
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tanêilé ; des moyens naturels dous arrÎTerom , en tenu 
opportun, à ceux que l'industrie a inventés pour les ob- 
tenir plus parfaits. 

Ké'pélons d'aprùs notre illustre maître et ami Par- 
menti«r : « La crème possèJe une foule de propriétés 

> analogues à cdles des corps gras ; elle est un des dis- 

■ solvans lesfdus propres àestrairelamatière teignante 

■ de certaines substances végélales ; si le lait jouît d'un 

> grand avantage ' onirc les poisons, la manière dont la 

■ crcuii' Si' c(iiiij)Oi le avec les acides , les alcalis ei les 
• sels la rend bien plus efficace eniore : il n'existe pas 
» d'antidote aain puissant. - 

La crème fraîche est un manger fort d^icat , mais in- 
digeste ; c'est pour cela qu'on t'emploie de préférence 
comme assaisonnement. 

Du BED&RB. — Corps mou, d'une saveur douce, 
agréable , légèrement aromatique , d'ordinaire d'une 
belle couleur jaune , quelquefois, surtout en hiver , elle 
passe au blanc mal; susceptible de se liquéfier aune tem- 
pérature de aal aS degrés centigrades, tandis qu'il 
prend une cnnùitance assez ferme exposé au froid (t). 
On l'obtient de préférence du lait de la traite du matin; 
celui du soir est plus clair, moins consistant et ressemble 
beaucoup aux premières goullcs de hil donntvs par la 

fortes d'liDil*i(la budrini! et I'oI.mw ), J'un ^.'^di', .l'un j>niu'i|>c 
rolordit , et i'an aulre «oiuliqHe ( Ch«i-reu] ). 

LAITS ait, 7 
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vache qui vient de véler, lail que, dans certaines localités 
Àtt départemens de la Seine- Inférieure, de l'Eùre et du 
Calvados , on garde pour en jeter dani la baratte et 
donner au beurre on goût plus &n : je n'accepte point 
cette conséquence : le premier lait n'est rien moins que 
bon, ahià que nous t'avons vu plus haut. line faut point 
que la liqueur soit trop épaisse , elle foaniirait peu de 
crème , et par conséqueDt moins de beurre. 

Le beurre de mai , parfaitement délaité, est délicat , 
appétissant ; le meilleur et le plus fin se préfère à tout 
autre, comme le dit Oliner de Serres, pour sa belle con- 
leur dorée et sa grande délicatesse ; celui d'aoât et de 
sqitembre, tems du regain, est bon et se conserve bien, 
mais celui de l'hiver est de moindre qualité et ne peut 
se garder (i). Le beurre du prinlems doit son double 
avantage aux portions du caséum qu'il enserre , ce sont 
elles qui lui communiquent ce goât de frais, cette 
•aveur douce , agréable, tant recherchés des gourmets. 

Pour le conserver long-tonis eu rpl état florissant, an 
le lient sous une eau limpide, soiivenl reiinuvetée, enve- 
loppé de linge fin. Le froid prolonge sa durée, ainsi que le 
choix du local où on le lient k l'abri du contact de l'air, 
même le plus pur. Le beurre frais est un aliment aussi 
sain qu'il est nouimsant pour tous les estomacs, pour 

(i) OlWîar <ia Smtt , TTiidlre îTAgriiniliMrt , i« lieu , chap. 8. 
Panunlin et DefCUj PrAtt Stipirittitn sur U lait' 
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ceux-U même qui ne peuvent digérer le lait. Comme mé- 
[licameiit il eit très utile et fort usité. 

Le beurre fait dans la journée doime an dnquième et 
même un «xième de poids en plus que celui fabriqué plus 
lard ;' il réunit ausû plus de qualité et de savenr. 

Le beurre a fortlong-tems été inconnu des Grecs, quoi- 
qu'il fill, (te leur tems, fabriqué par les Pœonjens(j); les 
Romains le regardaient comme l'aliment propre aux 
Barbares ; aussi le voit-on encort; peu employé par leurs 
descendans, qtii lui préfèrent l'huile extraite de l'olive ; 
il en est de même dans nos déparlemens du Midi, où ib 
eureut de nombreuses colonies. Hérodote (3) nous dit 
positivement que le beurre est une déeouverte des Celtes 
et des Scythes de la Germanie ; il est à présuraer qu'ils 
durent celle précieuse découverte à l'usage qu'ils avaient 
de transporter du lait partout où ils se rendaient , mais 
ce qui est incontestable, c'est qu'ils l'ont fait a[q>récier 
par la vieille Égjpte et les nations de l'Asie chez les- 
quelles ils ont porté leurs armes et leur industrie. Dès 
que le Persan l'eiil reçu, il abandonna de suite l'huile 
pour aJupIcr le régime diététique du beurre. Ce fut 
aussi nos aïeux qui répandirent partout l'art dè-réduire 
le caséum eu fromage, ainsi que nous le dirons plus bas. 
Si le ehemath des anciens livres hébreux (3) est poàti- 

(i) Ad rapport d'Hcciltc , lri> ancien ccrinin gr« , cité par 
AtliBDce, s, ij. 

(,) nir,..,v. , » 4g. 

(î)G«<M«,iTiii,fl;D™i/™no.«., «Xi-. tiiM. "■ 
ntwf, II, !•}, 1. ig. 
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vement notrt l>euiTe ; si le tyros que les Spartialcj uiari 
geaient en commun au souper Ues Phédillcs ( 1 ) est le ca- 
téum préparé sous Ibriue de fromage; si, dis-je , ces àv.u^ 
substances étaient pour eux une tradîUon sacrée des 
tenu paués, il faudrait cependant croire que les peuples 
primitifs de l'Asie, peuples essentiellement pasieurs , 
avaient aussi fait la mène découverte que les habilans 
de l'Europe septentrionale. Je ne le pense pas, et j'es- 
time que le chemath n'était qu'une sorte d'huile Ggée, 
comme l'était, au rapport d'Hécalée, liv. a, de sa Pe- 
riégèse, l'aléiphonla que les Pœoniens employaient pour 
l'additionner à l'espèce de bouillon (parabia) préparé 
avec la farine de millet et de conyze , conune l'est encore 
ce qu'on appelle le beurre des Kalmuks et des autres 
iribus Mongoles. Le tyros n'était autre que le pain de 
lait aigri et caillé nommé par les Italiens la pressaîa , 
qu'Os mangent avec des châtaignes cuites dans l'eau , 
ainsi que le faisaient leurs ancêtres et tes be^ers duit 
nous entretient Virgile en ses bucoliques : 

Cailaneœ molles, et pressi copia lacUs (a). 
Dd cuioH. Matière azotée qne Ufermentation rend 
odorante, savoureuse et piquante ; c'est la partie la plus 
alimentaire du lait ; elle en représente environ le sei- 
nème. Quand on la met à égoutter et qu'elle est le plus 
possible privée de sa sèro«té, ta masse ou ses flocons gre- 

(■) DicnniDt sn un rryo/ififBt , cite par Athteéc, Lt. h, 
>L<p. 8. 
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DUS sont doux, à demi cassaus, et preoneut le nom de 
caiiïé;lts sels en retardent la déco mposi lion. Quoique l'on 
fasse, le caséuiu n'est jamais absolument pur, il renTerme 
tonjouM dans ses molécules une certaine quantité de sé- 
roûté ; s' j trome-t-elle abondante , le caséum offire one 
sorte de gelée blanche, ou pour mieux dirp de frangipane 
molle, très 1^^, douce, agréable, dont, lor la dialne 
du Gausse de Lanac, département de l'Avejrron, on pré- 
pare un mets délicieux, rafraîchissant, ami de l'estomac, 
mais qui doit se consommer sur les lieux mêmes, à caUKt 
de son extrême tendance à s'aigrir et à se pourrir par 
suite d'une fermentation très prompte. S^aré artifidd- 
lemeut de son prindpe adde , à l'aide d'une forte pres- 
sion , le caséum devient sec, tout-à-fait cassant, et peut 
se garder quelque tems ; pour le rendre digestif, il faut 
l'additionner de sucre ou de sel, suivant le goût. 11 est 
possible de l'amener à l'état le plus ToisUi de pureté, 
c'est'à-dire le rendre diaphane ; maïs pour y parvenir ît 
importe de le dépouiller entièrement du beurre qu'il re- 
cèle dans ses parties moléculaires. 

Dusianii. — Partie aqueuse très compliquée du lait, 
dont elle forme enviroa les neuf dixièmes ; die contient 
du beurre et de la matière caséeuse , qui ne tardent pas 

a déterminer une altération spontanée ; on lui trouve de 
plus une matière végcLo-auimale, laquelU; , à son tour, 
tiéut eu dissolution une substance singulière, blanche, à 
saveur fade et terreuse, occutiant le miliei» entre lo su- 



Digitizsd by Google 



78 PAKTIBI GomTiTDAirrES DIT ikrr. 

cre et la gomme. Elle aistaUise au denxième degré : ses 
crislaiix , itemi-traDsparoii , d'abord jamiàlres ,| puis 
blancs, ont la forme de parallélipipèdes réguliers, termi- 
oét par des pyramides à quatre faces, ce qui lui fait don- 
ner tantôt le non de sucre de lait, tantôt celui de sel de 
lait , el dans le langage scientifique celui de acide muei- 
que. On la prépare en grand dans les montagnes de la 
Suisse ; elle jouissait déjà, durant le blocus canlîneDtid, 
depuis un certain nombre d'années, d'une certaine répu- 
tation; mais depuis que les relations maritïnes sont réta- 
blies, die a beaucoup dédiu, son usage est aujourd'liui 
très borné. La fraude s'en est empacée pour sophistiquer 
la cassMinade; quand ce produit «st soumis à l'action 
de la chaleur, il fournit du caramel, une huile empyreu- 
malique ayant l'odeur du l)<:nJoiu, et une. matière blan- 
che acide. Il décrépite, se boursouffle et exhale un fumée 
égalànent blanche. 

Le sérum que , autrefois, nous appelious mesgue et 
que nous désignons maintenant sous l'expression vul- 
gaire /)t/ii-/a;( , est en niûmi! tems noiinissaul , adou- 
cissant et laxatif. A ceux qui douteraient de la première 
de ces assertions , je dterai l'exemple du célèbre méde- 
cin BoerhaaTC , qui vécut [diisïcurs mois de suite avec 
du sérum , el l'emploi que l'art de guérir en fait dans 
les maladies chroniques justifio siiTlisamment les secon- 
des. Dans quelques contrées, tepetit-lail est admis sur 
les tables , après qu'on Au lui ajouter du sucre , de la 
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fleur d'onngeret «luelquefois des amandes bioyées. En 
géuéiat , on l'a abandonné comme médicameot , à cause 
delà AfScnltédeleconBerrerloDg-tems sans altération ; 
l'industrie s'en est emfkaré pour le blanchiment des 
toiles, pour la préparation des peaux et autres usages. 

Le meilleur parli que l'on puisse en tirer dans ta 
maison rurale , c'est de l'administrer aux animaux do- 
mestiques, non pas en nature, ce qui dévoie les jeunes 
bêtes , nisis comme base des pfttées ou bouées qu'on 
leur desline , et qui sont pr^patées et cuites avec des ra- 
cines, du son, des recoupes ,- etc. 



CHAPITRE VI. 



Il y a plusieurs sortes de lait ; outre celui de la vadie, 
dont nous venons de nous occuper , on en obtient en- 
core de diverses autres femelles mammifères , telles que 
l'ânesse . la clièi re , la brebis et la jument ; dans les 
payschaiids ou ajoute la chamelle et la bnfflessc; dans 
les régions septentrionales , la renne. Disons quelques 
mois de chacun de ces laits. 

Lait d'abessr. — Après le lait de vache , lo pli's lait 
de tous, selon l'expression du Rôdeur Gabriel Venel , 
le lait d'ànesse occupe la première place; c'est, pour la 
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comislancc , culiii qui a le plus d'analogie aveu le. lait tic 
feoune. Il est conslamment alcalin et en géuûrul [iim 
savoureas , quoiqu'il n'oflre ni plus de matière cascease, 
ni plus de beurre , et presque autant de ce qu'on appelle 
sucre de lait , avec une plus grande somme de sérum . Il 
n'aime pas à être exposé à l'air libre qui t'altèi'e bien- 
tôt. Sa crème est peu épaisse ; le beurre qu'on en relire 
est mou , fade , blanc , très prompt à rancir. En hiver, 
(m le prendrait pour de t'huile figée; le caséuin n'adhère 
presque pas an sérum , le repos suffit pour l'en séparer 
sous forme de molécules très fines. Pour que le lait d'â- 
nesse réuuisse toutes les qualités qui lui sont propres et 
qui, depuis la plus haute antiquité, te rendent si utile 
à la médecine poitr combattre avec succès les irritalioDs 
de la poitrine et la consomptiou à son début, il faut 
que l'animal soil bien logé , nourri de bous fourrages , 
tenu très proprement et traité sans cesse avec douceur. 
On ne doit point l'obliger à courir pour aller se faire 
traire chez' les malades nue : semblable agitation nuit 
au lait. 

Quand l'ànesse mange des carottes, sonîail, devenu 
plus abondant , prend uue couleur orangée , et exhale 
l'odeur aromatique de celle excellente ombellifère. 
Lui donne t-on des betteraves rouges, il est plus riche 
et en reçoit uue légère teinte rosée. 

Laiv se chèvre. — La chèvre , que l'on a nommée 
la providence du pauvre , founùt deux fob plus de lait. 
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que la meilleure brebis ; partout où die est bien nourrie 
et soignée , cette quantité «élève à trois et quatre titres 
par jour durant un bon nombre d'auuées , ans pays 
chauds surtout, plus que dans les rcgioDs froides (i). 
Eozier 6n cite une de nos départemens du Midi , qui 
donnait encore régulièrement un litre de lait par jour , 
parvenue qu'eUe était à sa dix-huitième année. 

Le lait de chèvre est très blanc ; son odeur, qui rap- 
pelle celle de la transpiration de l'animal , principale- 
ment à l'époque du rut , et sa saveur hyrciue éloignent 
d'abord d'en faire usage; mais une fois que l'on a vaincu 
la répugnance du premier momrat, on s'j façonne vo- 
lontiers. II contient plus de caséum que celui de vache , 
mais , d'un aulre côté , il est plus visquenx et moins 
épais. Sa crème est d'un blanc mat , le peu de beurre 
qu'on en retire unit à la fermeté une saveur douce , 
fort agréable , et s'il a l'inconvénient d'être toujours 
blanc , il a la propriété de se garder fort long-tems sans 
prendre te gotlt repnussant de rance. Son caillé, d'une 
bonne consistance , a le tissu fibreux quand le petit- 
lait en est entièrement séparé , aussi est-il devenu la 
basé d'une industrie et l'aliment d'un commerce fort 
important. Le sérum fournit jieude sucre de lait; con- 
servé pendant quelque tems , en lieu frais , et dépuré , 
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il offre une boisson aj^réaliie , salubre, rafraîchissanle. 
A l'état d'ébullilLou et mêlé avec du lait froid , 11 pro- 
duit uœ écume blanche , épaiase , mr laquelle on verse 
du lait aigri. Ce coagnlum est , sous le nom de brocotu, 
la nourriture ordinaire des markaires de nos Vosges et 
le régal de ceux qni les visitent. La piquante saveur de 
ee mets plébéien Ini a fait trouver grâce chez le riche 
dédaigneux , il figure sur sa table somptueuse. Celui 
que j'ai mangé sur le mont Derocca près de Vigolo- 
Vattaro, dans le Tyrol italien , est très rechercbé en Al- 
lemagne. Je l'ai retrouvé sur les Âlpes de la Savoie , 
■OUI le nom de eeraee, et sur la chaîne méridionale de 
l'Apennin sous celui dericolta. 

Le lait de lacbèvre sans cornes qui liabite l'Espagne , 
celui des chèvres du Tbibet et du Kachemire sont beau - 
coup plus riches en matière sucrée que le lait de notre 
chèvre commune ; le beurre est abondant , sans arrière- 
goût, le caillé très délicat et defadie digestion. Le lait 
des chèvres blanches n'a point d'odeur forte , aussi se 
trouve-t-il plus recherche. Quelle que soit la couleur de 
la robe et le pays habité par l'animal, son lait est su- 
jet à prendre l'arôme des pilantes qu'il rumine. S'il 
broute les feuDIes d'un vert foncé qui garnissent les ra- 
meaux diffus du lentisque , phtacia lenthcus, ou bien 
les feuilles lyréet et les bourgeons des chênes , son lait 
est légèrement astringent ; il purge quand la chèvre se 
repait du feuillage et des tiges du garou , dapliae alpine, 
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(le ta titfaf maie , euphorbia pepUs , de la clématite , de- 
matii vitalia , etc. 

Le lait de chèvre «t très recoranuuodé par les méde- 
cins dans ptusieui^ maladies, el pour vélablir les estO' 
macs délabrés. Depuis que In mjlliologie grecque , qui 
savait tout caractériser et tout embellii' , a dit qu'il avait 
servi de première nourriture à Jupiter , on le donne aux 
eufaDs privés du lait marernel , soit par suite de mala- 
die , de mort ou de pénurie , soit pour obéir à la mode. 
Le lait de chèvre leur convient beaucoup mieux que ce- 
lui des Douirices mercenaires. Quand l'aaimal prête son 
pis à l'enfant, il enchaioe sa péiulanre, il impose ua 
frein à la rapidité de ses mouvemens , il éprouve du 
plaisir à satisfaire son appétit; au premier cri qu'il ea- 
tend , il accourt toujours avec le même empressement , 
il s'acquitte de sa tâche avec complaisance et affection : 
c'est un spectacle attendrissant capable d'arracher des 
larmes , de rauiiaer le cœur de la femme coqueUe qui 
ne Dourrit pas elle-même l'enfant auquel elle a donné 
la vie. 

L&iT DB BKBBU. — Le laît de brebis est le plus gras 

de tous ; il affecte le goilt d'une manière peu flatteuse ; 
il donne assez de crème , mais le beurre est huileux ; il 
manque tellement de consistance qu'il fuse à la plus lé- 
gère chaleur et rancit promptement, si l'on n'a pas eu 
le soin de le laver i pluûenrs r^rises ; c'est fâcheux , 
car cette anbstance eat fort abondante, la matière ca- 
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séeose coiuwve toujours un état visqueux , elle n'est ni 
tremblante , ni gélatioeuse et ne forme point de caillots. 
Le sérum est peu abondant , et coBlïeot en outre très 

peu de sucre. Si rbiiiiiaine industrie n'avait su lirer 
parti de ce lait , on aurait tort d'en frustrer les agneaux. 
Je suis loin de cnure , avec ceux qui te disent , que le 
bit de brebia enlevé par la traite est la cause de la dé- 
généralioD de l'espèce , et qu'en la faisant sur la femelle 
du mérinos, on s'oppose à la propagation des moutons 
à longue et fine laine. 

Patlaset Bergmann nous apprennent que, pour traire 
leurs brebis , ce qu'ils font rarement , les tribus Mongo- 
les et surtout les Kalmucks les attachent, la tête en 
avant , toutes dans un c^cle formé par une corde , puis 
on ra suocesuvement à chacune d'elles. Le lait sert pour 
confectionner des fromages. 

Lait de jument. — - Comme le lait de jumeot con- 
tient beaucoup de sulfate de chaux , il se couvre de très 
faibles portions d'une crème claire etjaunAtre, et le 
beurre qu'on en retire fort diffirilement est Iluîde , de 
mauvaise qualité. La proportion de la matière caséeuse 
est très minime et presque iiiséparabliî de la crème. Ce 
lait n'a donc aucune des propriétés de celui de la vache, 
il est moins séreux que celui d'ànesse ; il a le godt de 
l'eau de lessive , mais il est riche en sucre de lait. Ce- 
pendant I de même que les Scythes dont parie Héro- 
dote , le hordes talares qui leur ont succédé , ainsi 
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que les Kosaqiies, ont su trouver tes moyens d'en obte- 
nir, eu agitant sans cefse le lait dans des vaisseaux de 
Ikhs, du beurre, du ùtmtffi et one liqueur spiti- 
laense aigrelette avec laquelle ils s'euivrent. L'effet du 
mouyement s'oppose à la séparation des parties consti- 
tuantes du fluide, qui sont très légèrement agglomérées 
ensemble, et les oblige à fournir leurs principes au pro- 
duit qu'on leur demande. Le leèaa des Arabes, \ejraourt 
des Turcs sont des boissons à peu près semblables , doot 
le lait de jument fait la base. Ces différentes liqueurs 
s'aigrissent en neîUistant , efles finissent lé phis souvent 
par se dessécher sans jamais dooner le moindre signe de 
putréfaction. Dans l*état de dcdté , on les conserve très 
long-lems, et l'on s'en sert en tesélendant d'eau, ou bien 
en en laissant fondre des morceaux dans la bouche. Les 
Katmucks distillent le lait de jumoit et en obtiennent un 
alcool plus fort que l'ean-de-rie de |;rains. Ce lait n'est 
point niiité en France , il pourrait l'être comme médi- 
cament. 

I,.i[T Dr CHAMEi.i.K, — Des qiialrc mamelles d« l.i 
chamelle , il sort un latl épais, huileux , abondant , fort 
estimé chez les Orientaux; ils le ctmsommeat en nature, 
ils en font du beurre et des fromages. Les Arabes no- 
mades et sédentaires , dans les âges les plus reculés 
comme aux tous arUieb, se nourrissaient de. ce lait, et 
se servaient de l'animât pour montuie Itabiluelle, comme 
Aristophane nous l'apprend dans ce vers , conservé par 
LAIT! a». S 
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Suidas : Comment, puisqu'il est MètJe, viftit-ilà Athines 
ians chameau ? (t). Slrabon et Pline nous appreDDent 
quece futuDeprivatioiicruellepoui'£)ius Galltiset pour 
les soldab romaÏDS qu'il commandait, de se voir obligés 
i faire usage ia beurre de chamelle pour remplacer l'huile 
d'oUvequî leur manquait. Les chamelles qutpaïsseutsur 
les steppetduTolga et sur presque toutes celles du sud de 
la Grande Tartarïe , oîi tous les pfitnrages sont remplis 
de fleurs et de plantes salées , doDuent un lait salé Tort 
recherché pour le ihé. 

Lait de bufflessb. — La femelle do buffle a Busù 
quatre mamdles ; mais « chose remarquable , elles sont 
placées sur une même ligne transversale ; t'animai s'ir- 
rite quand on veut le traire, et pour obtenir son lait , 
il faut le caresser ; il faut , comme je l'ai vu souvent 
daas les maremmes de Toscane el au:c marais Poutins, 
«hanter le nom qu'on lui a imposé; la buMesseveut aussj 
sentir son petit auprès d'elle, et qu'on recueille son lait 
pur derrière, entre ses jambes qu'elle écarte comme pour 
donner à téter. Son lait, très blanc, clair , doux , s.-iiu , 
agréable, fort abondant et légèrement musqué, u'égule 
cependant point en bonté celui de la vache ; il est très 
riche en crème el en parties caséeiises , le beurre qu'on 
en relire est d'un blanc sale , mais de bonne qualité. De 
son caillé l'on prépare, dans la campagne de Rome, les 
ova di buffoia, sorte de fromage très délicat auquel on 
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donne la forme d'iin œuf ; il y en a de doux sortn , 
la première qualité que l'on veod aux rîcbes , et la se- 
conde qualité , dite pronatara, destinée aux ouvriers et 
aux pauvres. Ces fromages sont nourrissans ; ils veulent 
être mangés de suite. 

Lait us bsecrk. -— Quoique peu substantiel, le lait de 
renne fait la base de la nounîture des Lapons. Ils pré- 
parent avec ce lait des fromages qui ne sont point atta- 
qués parleavers. La crème est parfaite; le beuire, trouvé 
blanc , inàpide , peu abondant par Linné , pourrait de- 
venir excellent si l'on connaissait l'art de le préparer 
convenablement. Le caillé se mange en été, uni aux 
grandes feuilles d'oseille , rumea: acetosa ; en hiver on 
le cuit pour le garder plus long-tems. La renne fournît 
du lait depuis le mois de juin jusqu'à la fin de septem- 
bre , i cette dernière ^po^ie on le laisse geW en des 
vases de bois de bouleau : c'est le mets le plus distingué, 
sa saveur est atlrayaole , il flatte le goût ; quand ou doit 
le servir , ou le place devant le feu , jtoujours ayant soin 
de la couvrir , de peur que l'air en le friqtpant ne le fasse 
Jaunir et rancir ; il h mange i la railler à mesure qu'il 
se fond. 

Gomme je ne parle ici que du lait que l'on manipule 
dans la maison mrale , il est inutile de nous arrêter à 
celui des autres luammifères. Je néglige même celui de 
la vigogne et du lama, qii<^ l'on me dit employé chez les 
nations de l'Amérique Méridionale; je n'ai d'ailleurs 
aucune donnée à cet égard. 
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LeIoGiloù l'on dqiose et eouerve le lait, où il doit 

subir , sous In niRin de l'homme , àes préparatioDs plus 
ou moins \ariùes , se nomme laiierk. Les priucipales 
lie ces manipulations ont pour but d'obteair un beuire 
(le haute qualité, et de fabriquer des fromages , dont la 
pâte plus ou moins consistante et colora , reçoit une 
forme particulière pour être eoRÙte , arrivée i stm état 
de perfaatlOB ^ livrée par la vtùe ducommerce k la ooa- 
tOBBBlion. La r^triière canfectioB et l'exc^eace d« 
ces produits dépendent de la nature du tait , des soins 
que l'on apporte en tout , de la propreté des {nèces et 
des nstensiles, de la titoation et de» ressource* de la 
laiterie. La plus légère n^igence sur un ou plunenrs 
de ces divers points entraîne les pins graves incoové- 
niens , les pertes surpassent alors tes frais que nécessi- 
teraient non seulement ce qu'il faut faire pour les évi- 
ter , mais encore pour faire de la laiterie une fondatiim 
digne de ce nom et des bénéfices légitimes que l'on at- 
tend d'elle. 

Ainsi , je répudie la fauche et même le bas d'armoire 
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tjuet dans beaucoup de pauvres localités, on consacre 
pour recevoir le lait proveuant des traites de la journée, 
et que l'on tient d'ordinaire , durant la saison des frimas, 
dans on coiu de la pièce oîi demeure la famille , où se 
&ît la Guiûne et où l'on couche , et que l'on transporte , 
au tenu des grandes chaleurs, en la partie la ^ui fraîche 
et la {dut Toiûne da courant d'air. II ctt imposable de 
rien obtenir de bon ancd'anni tristes resBonrees. Lelait 
s'y trouve sans cesse esposéaux BUUivaisea odeurs, aux 
■variatious iucessanies de l'atMW^tbère, i des secousses , 
au contact des vases et des inatmmens employés à d'au- 
tres snvîcet : et l'on sait qu'une leak de ces causes suffit 
pour l'altérer. D'ailtenrs , ne pouvant nier que des pe- 
tites quantités que chaque jour rapporte , on est obligé 
lie se servir de crèmes déjà vieilles ou pour le moins déjà 
voisines de la fermentation , ce qui donne au beurre un 
godt fort et au fromi^ une odenr reponssante. 

Les conditions de la prospérité durable d'one laiterie 
proprement dite , ainsi que la certitude des avantages 
qa'elle assure, peuvent se réduire aux clauses suivantes: 
t' ledioix d'un lien sec, aéré, tranquille, entouré d'ar- 
fares ou bien abrité par des bâtimens du cdté du midi , 
parfaitement isolé de toute usine susceptible de com- 
muniquer de fortes commotions, de verser des tor- 
rens de fumée on des odeurs pénétrantes ; il faut en 
outre qu'il n'y ait auprès aucun foyer propre à charger 
l'air ambiant de miasmes fermenlesclbles , comme les 
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eaiii. stagnantes qui servent de rovtoirs, les fuBÛers, les 
tolu k porcs , les dépôts d'immondicM , elc ; — a* uae 
sitiMlioB telle que l'air puisse ^Fe renouidé à diaque 
momeat, tant dans le bas que dans le haal ; que les 
vents impélucnx ne s'y fassent point sentir et la 
température haUtuelle y soit constamment entre ht lo* 
et le i3* degrés centigrades , t«ine le pUis propice à 
l'ascension régulière ite la crème t — 3<> A ces deiu 
bases essentielles il convient d'en ajouter une iroisiême : 
la laiterie a besoin d'être un peu souterraine , c'est-à- 
dire creusée au-dessous du niveau du sol, être voûtée ou 
du uioiiis platunnée avec soin , avoir ses croisées , ainsi 
que la [lurte, tournées vers le nord; les premières se gar- 
nissent au dehors de volets en bois plein , et au dedans 
d'un canevas aus fines mailles, afin d'empêcher tout ac • 
ces aux insectes ; les murailles, unies au moyen d'un eo* 
duit à la chaux sur lequel ou met une couche de peinture 
au lait (i) ; le pavé dallé ou bien dout les pierres sout 
liées les unes aux autres par un ciment, ou mieux encore 
doublement eatrelé en briques bioi cuites; on lui donne, 
une pente légère, afin de fadliler l'écoulement des ^ux, 
dont le conduit est extérieurement fermé par une toile 
métallique ou d'un grillage en Ter à mailles très étroites 
et très fortes, pour résister aux entreprises des petits ani- 
maux rongeurs. — 4° L'eau étant absolument néces- 

(1) Je donncni ploi Iu9, chapitre ii , la Jélaili idiiv*uIiIm luc 
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sûre , dau un état complet de Craichear et de.pureté , 
l'on a le |^ ^nd intérêt k méosgcr ud réwvoir dans 
le Ttusinage de la laiterie. S'il ^ait possible qu'on filet 

d'eau courante y pénétrât au moyen de conduits et de 
robinets, on aurait le double avantage d'une grande éco' 
noiuie^e tems et d'uae manipulation plus prompte, plus 
propre. Il importerait alors qoe le réservoir et les cod- 
dnits fussent protégéa par des arbres contre les rayons 
ardens du soleil, afin que l'eau y conservât toutij sa fraî- 
cheur. 

Suirant l'importance de l'habitation et le genre d'ex- 
ploitation auquel on se line , la laiterie ^ead plus ou 
moins de dévdoppemens. Quand elle ddt snfflre buil 
seuls besoins de la famille, on lui donner, avec la 
largeur ordinaire ( trois mètres ou trois mètres et un 
tiers), une longueur proportionnée nu travail; la planr 
dans k cm^s de logis, séparée des écuries et de le cui- 
sine, mais pas asses loin pour que l'oeil de la maîtresse 
pni^ embrasser l'ensemble des opérations intérieures, 
pour qu'elle puisse tout entradre , tout surveiller sans 
perdre de tems ni rompre tout^-fait avec les choses com- 
mencées. L'essentiel est que l'emplacement destiné àla 
laiterie soit frais en été, cbaud en hiver , commode et 
tenu très sngneusement. Uais est-elle construite exprès, 
die dût se dirâer en (roid parties distinctes , celle oii le 
lait se convertit en crème et qui se notnme la salle de 
préparation; la pièce où l'on s'occupe du beurre est la 
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tji LUTKRtS SIMPLE. 

chambre aux fromages. Avant de dire ce qui doit se tnMi- 
ver dans chacune de ces divisioiis, jelout un coup d'œil 
rapide sur les diverses sortes de laiteries que nous possé- 
dons es France. 

Laitbkie samE. — Chez les cultivateurs de ta vallée 
d'Auge , d^artement du Calvados , la laiterie est une 
pièce houle de deux mètres environ , de la labeur or- 
dinaire et d'une longneur de cinq h six mètres, commii- 
oément ménagée sons im hangar, à proximité du centre 
de l'habilalion, rt coll^t^u]tt: dt: manière à ce que les 
vents froids n'y trouvent aucun accès; les parois sont eu 
|danches, revêtues intérieuremeut et extéiieuremrat 
d'une couche de mortier ; le pl^ond est traité de même ; | 
le jour y pénètre par une petite porte et par tnNS ouvcr- | 
tures hantes d'un mètre, doses au moyen de lattes min- | 
ces, creusées les unes sur les autres de façon à intercepter ^ 
la plus graode somme des rayons solaires, saos nuire au 
reDOuvellemcDt contbuel de l'air intérieur, que l'on rend i 
plus actif en ouvrut , selon le vent qui souffle , un des { 
volets. En hiver, on tome hermétiquement les onvertu- ' 
res avec tm chistis vitré , et l'on a smn d'entretoiir cod- 
stamment allumés un ou deux fourneaux , afin d'entre- 
tenir une température aussi égale que possible. 

Caves — Dans les autres parties de l'ouest et du nivd 
de la T>aDce, oà l'éducation des bestiaux est la base de 
la maison rurale, la laiterie est confinée dans des caves 
profondes, voûtées, fraîches, très propres, et semUablei 
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à celles destinées à recevoir le vin . Carrdées de carreaux 
en (erre fortement haUue , ou mieux avec des briqnes 
bien cuites et placées à plat, on les lave souvoil ; on a'j 
laisse aucune pièce de charpente , ni plimches , m vases 
en bois, parce qu'ils pourmiast pourrir, K charger de 
bchens et de moUissurea , et par soïle répaodre une 
manvaiie odeur. L'eirtrie et les toopiranx s'oavrent du 
oèté du nord ou Uea au ceuchant ; quand l'entrée est 
dans la maison , elle donne sur une pièce où l'on ne&it 
jamais de feu. Durant les chaleors , on ferme le jour les 
soupiraux avec des bouchons de paille; à fépoqne des 
gdëes ils sont clos bermétiquement ; on apporte TAten- 
tionla plu» sorupitkote à eeqaele thermomètre ne s'i- 
lève pràit ao-dessus de 1 3° centigrades, et n*^ descende 
jamais au -dessous de lo" de la mèmeéAdIe. OoneToît 
point de plaque de byssus aux voûtes , m tcHes d'arai- 
gnées ou étuis de chenilles aux embrAsuresdes soi^- 
ranx, ni la moindre ordure sur le carreau; partout r^ae 
la plos {HUkde {«opreté. L'on pwsseménele scmpnlejus- 
qui quitter à l'entrée sa duKissore erdinaùe pour mettre 
des «diots , afin que rien ne ptwte attànte à l'odeur de 
lait doux qui seul doit exister en ces caves . Les femmes, 
durant le tems de leurs règles , ou dont les pieds sécrè- 
teait halnUiditement une humeur pénétrante , n'y ont 
|MHnt aaeée : elles nuraient à la perfection ds bnure. 
Ceat ^incipalanent au pays de Bray , fusant aiyonrd'hui 
partie des départcmens de l'Oise et de la Seine Inférieore, 
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$4 MAKUIKiaUS. 

qu'il ftMt aller étudier le gouverncmoit de* caves à lak. 
Tout y est prévu , tout y est réglé , tout s'y fait avec 
ordre. 

M*aKURBuis. — Dam les markaireriet dw Vo^et, 
comme dans les fromageries du J^ara et les chàlels des 
Alpes, les laiteries sont voisines des plïliiragps et ados- 
sées à une DioQlagne. Habitalions liautes au plus de 3 
mètres i;3, construites en pierres sècbes, en mat^onnerie 
ou bien avec des madriers de sapin placés horizontale- 
ment les uns sur les antres et maintenus d'abord parde 
gros pî[[<iels, ensuite par de la mousse ou de l'argile, on 
scellés en planches; leur toiture légère est fortement in- 
clinée pour ne pas permettre à la neige d'y séjourner; 
on les abrite avec soin contre les efforts des vents impé- 
tueux qui soutient du nord-est et du sud-ouest. La dis- 
tribution éi^ bâtiment est simple et parfaitement raison- 
née. Chaque individu a sa besogne, diaque chose sa place 
et sa destination, l'ordre est maintenu dans fdmqne 
partie. 

Sur le devant est un porche 06 d'ordinaire se fait la 
traite ; vient ensuite le logement des vaches pendant la 
pluie , les ouragans, la neige ; tout près et au-dessus du 
porche est l'mdroit coudient les gens de service. 
Après, on voit l'atelier où tous les instrumens sont ran- 
gés avec ordre , les uns à c&té des autres , de manière ■ 
pouvoir être saisis famieraent quand on en a bes<nn ; au- 
dessus est la diambre des maîtres ; dans un angle de 
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l'atelier est la chéminée, dont le manteau élevé permet 
(l'agir autour du foyer sans se baisser et sans Quire au- 
citnemettt. Une dernière pièce, ordinairement tournée 
au nord , est destinée à recevoir le lait de chaque traite 
de la journée. Uq caveau se creuse le plus souvent dans 
le sol pour contenir les fromages ; d'autres fois on ménage 
une pièce pour les y enfermer. La propreté est entrete- 
nue partout avec nne atiention scrupuleuse. Fendant les 
ÎDlervalles que laissent tnlre elles les diverses manipula' 
lions, on lave avec le pelit-lait Ions les ustenules qui ont 
servi, pub on les passe dans l'eau froide qui cïreule dans 
des petits cauanx en toutes les parties de la markairerie;. 
on essaie , «t chaque article reprend sa place accoutu- 
mée. 

Quant à rétable, on la tient séparée de la markaire- 
rie, non loin d'une petite source, assex fréquente sur les 
chaumes, dont l'ean, conduite par des (ujaliz en sapin 
mil bout k bout , dans l'habitation, y est empli^e aux 
lavages. 

Bukosi. — Sur les Cèvennes, particutièrement aux 
monts Dômes et aux monts D'ores, la forme et l'étendue 

de la laiterie, que l'on y nomme Baron, sont calculées 
d'api-ès l'élévation des cimes où elle est placée (i), la na- 
ture et la configura) ion du sol. C'est d'ordinaire un carré 
long, apjioyé couirc lui inclitT , fermé par une porte 

à i4oo tutMV* M ph» de hiutenr ibfcdtK. 
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basse et étroite , entouré de trois càté» d'un fossé pour 
garantir l'intérieur de l'hnni^té et de l'action des eaux 
l^uviales, ayant une onvertnre étnâte sur le toit, qu'on 
Içve et abusse à volonté par une bascule, pour donner 
de l'ûr. IiB distnbulion est saumise à l'espace qu'on oc- 
cupe , an climat qui varie à chaque étage , aiuH qu'au 
genre d'industrie admis par le hasard ou par l'usage. 
Id, ce sontde ùmples huttes faites avec des branchages, 
des mottes de terre recouvertes de gazon ; là , c'est une 
véritable cabane très basse et très fraîche, bâtie en pier- 
res sèches avec toiture en chaume ou bien en ardoises 
grossières, ayant trois pièces, une pour le manîanent du 
lait , l'antre servant de demeure , durant quatre à cinq 
mois, ani pitres; la troisième contient les ustrasiles, W 
sd et les fromages que l'on doit emporter en quittant le 
baron. Aucune fenêtre ne présente de passage aux vents 
du midi, qui décomposeraient en un instant tout le lait 
recueilli. La t«npéralure s'y trouve à peu près toujours 
égale; jKiur l'élever et répondre aux besoins delà laite- 
rie etde la cuiùne, one cheminée pemut d'y entretenir 
du feu. 

Près du buron se trouve le parc où l'on réunit les 
vaches durant la nuit. Ce parc est fermé de li;iiei 
ou de palissades mobiles, et gardé par des dogues 
de la grosse espèce, aguerris contre les loups. C'est là 
qu'on appdle les vaches que l'on veut traire ; on leur 
donne pendant cette <^ration une pincée de sel. 
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GftOTTEs. — Les grottes célèbres de Roquefort « na- 
InreHvBent et artifideOenimt pratiquées sur le reTecs 
nord-onest du Cansse de Larzac , le plos varie, et peut- 
être le plus élevé des plateaux calcaires du département 
de rAveyron , sont en général fort petites , étroites , 
divisées en plusieurs étages et assez salement tenues. 
Les plus hautes comptent dix et douze mètres au-dessiu 
du sol. L'air et la lumière n'y pénètrent pas ; leur tem- 
pérature ncbe*, coulante , toujours très basse , va- 
rie de 6«, ï5 centigrades & 7*, 80 ; die est entretenue 
par de nombreuses fissures ou crevasses naturelles four- 
nissant des courans d'air froid qui vont du sud au nord 
i;t correspondent à des cavités soulm-aines estimées re- 
celer des glaces perpétuelles. Dans la ligue du courant , 
qui est extrêmement froid , même en été , le thermo- 
mètre descend à 5° et mfane à a° 5o. En hiver , le cou- 
rant ascenuonnel 7 est tellement faible, qu'on peut la 
dire àp«i près nul, aussi la température s'y trouven 
équilibre avec l'alniospfaère extérieure , sans en txyo- 
tracter llianiidité. Ces circonstances , quoiqu'on en dise, 
rendront toujours infructueuses les tentatives pour obte- 
nir des caves aussi favorables à la préparation des fro- 
mages, que le sont les grottes de Koqoefort. Et piùs, il 
faut savoir que ces grottes ne voient point fabriquer les 
fromages qu'elles renferment ; elles sont appelées seu- 
lement à servir, durant quatre mois et demi, d'entre- 
pôt aux huit à neuf cent mille kilogrammes de caillé 
uniniE. 9 
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préparé qu'on y appâte des communes enviroonantes : 
là les fromages re^vent diverses façons qui les com- 
plètent et les perfecUoDoent (i). 
• Gsuroas vtfrohALta. — Ce que j'ai dît des markaï- 
reries s'applique aux granges pastorales des Pyrénées , 
surtout i celles des vdiées de Ludion et d'Aran , de 
LoiiroD et d'Aure. On les voit pittoresquement dispo- 
sées fitir la croupe des montagnes , et aotour d'elles la 
baeeada paît sur de riches piturages. Les autres gran- 
ges TessranbleDt beaucoup aux barons. 

Puv s'usK iiArratiK siur conçue. — Haintenant 
donnons le plan d'une lailerie bien entendue (T. la 
figure 3 ) , et pour le perfeciionnèr, profitons, d'une 
part , de ce que nous venoBs de voir en parcourant le 
sol de la France ; de l'antre , empruntons aux étrangers 
ce que leurs écrits et leurs pratiqua nous offrent de bon 
et d'économique. C'est wnsi que l'on doit agir dans l'în* 
térét de sa patrie. On pense bien que je ne veux pas dé- 
crire ici une de ces hiieries de parade, où l'on travaille 
le lait à peu près «Hune on fait de grands essais d'agri- 
culture en un jardin , c'est-à>dire avec élégance el ajipa- 
rat , en dépensant beaucoup sans rien retirer en profits. 
Je ne veux que l'utile: le luxe, ainsi que je l'ai déjà 
dît, le luxe ne doit point avmr accès anpris de l'homme 

(0 Vlm U CBIÛUM noti» publiis « >836, pir Bkn»! d« 
Soi™., dmDi \mi-diuiat*i Je Chimït tt dt Phrnjtit , Uat. m» , p. 
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(tes champs : tout ce qui appartient à la maison rurale 
doit être simple, commode, traité comme la uature qui 
l'environne , avec l'amj^tuile majestueuse et la sage 
proruuwi qu'elle répand sur tout ce qui sort de ses 
main), 

TJo porche A précède la laiterie , c'est là que se fait 
la traite. La laiterie proprement dite B est creusée de 
quarante centimètres au-dessous du niveait du s(d et 
disposée de manière à ce que l'air extérieur n'y pénètre 
point, n faut qae sa température srât toujours égale en 
été comme en hiver , qu'elle suit plutAt firaîche que 
chaude. Le filet d'eau a , qui descend de la source C ou 
du pu its creusé à sa place , péaètre dans la laiterie A , 
s'y divise en deux rivulets , un qui la traverse du haut 
en bas et s'échappe au dehors , l'autre qui passe daoa la 
chambre h beurre D. Le premier rivulet sert à inonder 
la laiterie pendant les grandes chaleurs , surtout quand 
le tenu est orageux et qu'il y a menace de tounerre : 
une chaleur trop intense change en un instant la consis- 
tance et l'état actuel du lait. Les croiséesdoivent demeurer 
toujours closes et la porte sîtuéeau nord s'ouvrir et se 
fermer hermétiquement et doucement. Cdle à l'est c 
dmt être double et reconvorte extériewement de paille 
longue. Les bas cdlés des murs intérieurs d, e^.fir'g'j^ 
S(Hit garnis de banquettes en mai^onoerie [wCr reîf^voir.^ 
les vases h crèmer, et en h d'étagères pyur^l^1(^lén- 
âles où lis ont chaewi une place fixe. Unk^àiy]^ Jable ' 



en pierre i occupe le centre; au-dessous d'elle le filet 
d'eau forme ud petit réservoir, dont la rigole est en 
pierre depuis l'entrée jusqu'à la sortie. La toiture est 
couverte en chaume, parce qu'il garantit mieux du froid 
et du chaud que le bots , la tuile ou l'ardoise. 

La cbatobre au beurre D , garnie de tablettes eo 
/, k, ^ pour les usluinles et les vases en grès , présente 
an milieu m, une table tm pierre légèrement inclinée 
pour l'écoulemenl du lait de beurre , etc. Dans un angle 
on voit une chaudière n placée au centre d'une chemi- 
née d'accès fadle , afin d'j avoir de l'eau constammeot 
daude ; près d'elle est raon^couent d'une ou detu 
barattes o , selon le besoin. A. l'angle opposé est un ré- 
•ervotr p d'eau frmdte, alimenté par une dérialùm da 
filet d'e&D de lalaitoHA'i lequd réservoir m vide par 
lae filin q. 

La ftamagerie est divisée en deux parties , l'une est 
l'atdier de fabrication £ , l'autre est le dépôt des froma- 
ges confectionnés F. Dans l'ateli» il y s une cheminée 
r , une presse s , des étagères pour les ustenùles et les 
moules f , une laMe u pour y mettre les fromages dans 
l« formes, ns ^outtoire, et dans le dépàt deux eu 
tnÎB taogs d'étagères x, y, %, pour recevoir les formes. 
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umBLSHBHX IT OSTBItSILBS d'cbI LAITXBIE. 

Pénétrons dims l'intérieur de la laiterie , et voyons 
quel doit être son ameublement et les divers usten- 
siles qu'il est utile d'y réunir : l'ordre et ta propreté sont 
iQdtBpeiH^>les peur la régularité de ses opérations. 

Des bascpieltes en maftHraarie ganiÎMent , h hauteur 
d'appià , le bas des mura ; «Des sont larges d'un mètre 
et recouvertes de dalles en pierres bien jointes , et au- 
dessus d'elles des étagères en bois sont établies à cin- 
quante-quatre mUlimètns des murs , pour receToir les 
ostaoùles que l'on tient les ans auprès des antres. An 
milîea des pièces est um taMe ( voyez figure 4 ) en bois 
ou en pierre bien ptdie , tai^ d'an mètre sur quarante 
centimètres de hant , el au-dessous d'elle passe le filet 
d'eau courante , si la situation le parmet , et à dàCaat , 
les baquets toujonrs plâgs d'eau dans lesquels il faut , 
après anùr lavé è^'eau bouillante , pass^ chacun des 
objets employés , an fur et à mesure qu'ils cessent de 
servir : c'est une condition de la {dus haute importanc» 
pour le succès de l'établisiraienl. 

Les ustensiles sont en bois blanc léger , de grès-, 
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d'argite cuite , oa de faïence ; quelques personnes lei ar- 
ment mieiu en éUin , d'autres en zinc lammé ou en fer 
coulé dont la matière est parfaitement adoude. Je ne 
dis rien des laiteries où on se sert de porcelaine , de 
TCses en verre et même en cristal : ces matières oe con- 
viennent que là où tout se fait avec prétention , où tont 
est salifié au betoin d'éblonir les sots , où tout pent se 
rompre sans danger ; on a. les moy«i8 de remplacer de 
suite, le Inxe paie et n'obtient, en échange de l'or qu'il 
étale, que de trèa mesquins résultats : c'est le salaire de 
l'ostentation. 

lies vases en ànc laminé doïvcot être rcgetés de la 
laiterie comme de la ctùsim , A cause de la facilité avec 
laquelle ce métal est attaqué par Tes acides les plus fai- 
bles , et pour la verlii cinétique que possèdent les sels 
qu'il produit. Je ne partage danc point l'opiaionde ceux 
qui Traient que le zinc , même celui tiré de l'Asie , esU- 
né le plus pur , puisse dissoudre et décomposer les snb- 
ttanees acides qui poussent le lait à l'aigre et au rance. 
Ce métal a toutes les propriétés contraires. 

Ceux en fer coulé , dont l'invention remonte à Tannée 
1806, sont très solides et résistent à tous les chocs; 
mais comme il faut les étamer , afin de prévenir le con- 
tact do lait avec le méul , quelque bien unis , amfftés 
et garnis qu'ils ement , cette couverture s'use assez vite, 
le fer pandt, il se corrode sous l'action de l'acide con- 
tenu dansie lait, et, deoemomest, tout ce que les vues 
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renfermât est pmhi. D'un aatre cÀté , leur extérieur 
veut être verni, pour que la ronille ne puisse s'y attacher; 
ce second et dou moÎDS grave iticonvënient oblige à les 
repousser. 

Les vases en étaia sont reconnus excellens ponr écr^ 
mer le lait dans les petites laiteries; Thaër en parie, 
arec éloge , tont en faisant <d»flrver qu'ils seraient par 
trop eoàteox dam de grandes exploiudons rurales. 

Ceux en grès leur sont préférables en ce que le grès 
étant une terre vilriliée, ne contracte aucune odeur , CI 
que l'eau chaude le nettoie parfaitement. 

Les vases d'argile cuite demandent à avrar un vernis, 
sans lequel le lait pénétrerait dans leurs pores. Je sus 
bien qu'il entre de l'oxide de plomb dans la-préparalion 
de ce vernis, et que celle substance est esseotieflemeiit 
nuisible , mais on a peifectionné ce venus et le mode 
de l'iiiplLiiiier , el l'on m'assure qu'en nettoyant les 
vases avec de la craie pulvérisée et un morceau d'étoffe 
du laine ou (le Tétoupe, la quantité de plomb dissoute 
par le lait aigri laissé par négligence, est si minime 
qu'elle ne nuit pas positivement. Le doute m'empédie 
de me rendre à celte assertion. Malgré Je bas prix de 
ces poteries , leur entretien est dispendieux à cause de 
leur fragilité. L'on avait essayé de les doubla en bois , 
afin de les rendre plus durables , mais on a dû abandon* 
na ce moyen ; les vases devenaient trop lourds el trois 
ou ùx fui plus chers que la mati^ première. 
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Les vases ea faïence valent bien mieux, quoique égale- 
ment casueb. Les plu» commiiita , les pLin répandus ie 
Ions , sont ceux en bina de tilleul , de tremble , de 
peupUer ou de tapin quand le grain de leur tissu est fin 
tt \mîùUmmt homogène ; ils jouissent depuis long- 
tems et mériteront long-lems encore la préférence dans 
toutes les aortes de laiteries, quoique très faciles à s'im- 
[H^ner et par conséquent à prendre une odeur aigre. 
Les suâDenrs sont d'une seule pièce. Us veulent être 
nettoyés avec le jdns grand soin chaque fois que l'on 
s'en est servi , brossés , frottés tant intérieurement que 
ectérieurement , puis exposés à l'air pour sécher; et 
pour s'assurer qu'ils ne gardent , surtout ceux qui sont 
de ploûenrs pièces * aucun principe de fementalion 
«dde, on les -lave de tems. à antre avec oool^ère lessive 
de cendres. Présentent-ils quelques traces de lait bleu, 
on les trempe dans un baquet rempli d'eau ( 7a litres), 
dans laquelle on jette un demi -kilogramme de chlorure 
d'oxide de sodium à douze degrés de densité , ou du 
chlorure de chaux que l'on se procure dans un établis- 
sement de chimie. Le premier est préférable en ce qu'il 
est liquide et qu'il saponifie mieux que la cliaux. Oa 
trempe dedans les articles à nettoyer , on les 7 laisse 
durant un quart d'heure ; an mofNi d'une brosse de 
chiendent on frotte chaque partie creuse , les nûniires 
surtout , puis on passe dans une eau ordinaire. 

II faut éviter l'emploi des vases et ustensiles en cui- 
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vre ou en plomb , l'acide du lait et le corps gras fermeD- 
tescible que contienl celle liqueur entrent bientôt en 
contact avec eux ; ils en dissolvent des sels doBt la com- 
biDaison avec le lait le convertit en véritid)le pcùson. 
Jamais je ne regarderai l'adoplion de ces vases comme 
une chose même proposablej: malgré la plus rigoureuse 
propreté, maigre l'attention de tous les momens, ils. 
exposent à de si grands dangers , qu'il vaut mienx re- 
douter de leur donner accès dans la laiterie: il vaut 
inirax subir des dcpeases onéreuses, que d'avoir à se re- 
procber on criroe , en cédant aux insinnatioas de cer- 
tains écrivains impmdens , pour ne pas dire pins. 

SAF.I.S ne PBîirAKATiaii. — Les ustensiles particuliers 
à la pièce destinée à recevoir le lait au sortir du pis, et 
qui se nomme talle de préparation , sont les seaux prn - 
près à la traite , avec la sellette sur laquelle s'assied la 
posonne chargée de la faire ; de grandes terrines , des 
tamis DU des couloires , des cuillers ou plutôt des spa- 
tules, et des tinettes ou tavcllanes, que l'on appelle 
aussi tines et tinotlea , enTin un couteuu d'ivoire. 

Les seaux ont une forme particulière ( voyez la 
iîg. 5) ; ils sont d'une dimension suffisante pour buit à 
dix litres de lait , plats sur If. dos , arrondis ou ventrus 
sur le devant ; tes douves , taillées dans dn chêne et le 
plus habitaeltement dans le sapin ou tout autre bois^ 
blanc , sont réunies et contenues par des cercles en bois^ 
et mieux encore par des cercles en îw. 
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Ham les figures , je représente deux sorles de sel- 
lettes, Gg. 6, A , B. 

Le Dorabre des torines m fiuence ou de terre raiite, 
de grès , tenues parTaiteinent polies , propres et fi-i^es, 
se calcule d'après celui des vaches ; elles veulent être 
étroites deos le fond , très larges à la partie supérieure 
et d'une capacité suffisante pour Imit litres de lail au 
moins. L'e.\|péricnce a réglé ces proportions : il faut 
quarante centimètres de lai^e par le baut, seize dans 
le bas , et autant en profondeur , mesures pnses du de- 
hors en dedans. Les terrines qni sont tevp profondes et 
étroites à la surface diuvent être rqetées comme défec- 
tueuses , elles s'opposait à l'élévatioa de la crème (i). 
On pose ces vases sur les banquettes ou bien à terre si 
celles-ci manquent, jamab sur les étagères, de crmnte 
que quelques piuttes de lait répandues par inadvertance 
ou maladresse ne séjournent dessus, ne les pourrissent à 
1« longue et, en leur imprimant une odeur désagréaUe, 
ne les rendent un foyer de corruption. 

Les passoires servent à verser sur les terrines, le lail 
■i^rté dans le seau, afin de retenir les poils, le son 
qui se détachent de la vache pendant la traite, et autres 
corps étraagors qni peuvent tomber par acddent. Tan- 
tftt ce sont des tamis Amples en crin, ou, ce que je pré- 

(l) Bm Angletorr*, on ne Itur itonna le plus aopvBnl que vingt- 
lept aillimitrM de pntbKtcui.C» pea. d'e^» nuit ipIcRml k l'é- 
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fère, dta cônes en étamine ( figure 7) ou de bois 
(Toyei figure 8), troués à leur estrémiti inférieure et 
garnis en cette partie d'un treillage extrâmement fin, 
ea fil métallique ou en gaze très serrée et faite exprès. 
Le cône en bois se place sur un cadre B , lig. S , tandis 
que celui en étamine se suspend au moyen de deux bâ- 
tons passés enlre deux angles. Dans plusieurs départe- 
mens , entre autres ceux des Ardennes , de l'Aisne , de 
l'Oise, etc. , en emploie une petite écuelle ronde, tui 
bois , dite eouioire , percée au milieu et couverte , au 
fond , d'un linge à travers lequel le lait pasite. 

On a un couteau d'ivoire pour séparer la crème des 
parois du vase, et des cuillers en bois , ou plutôt de^ 
spatules p«uT lever la crème , la mettre dans les tinettea, 
la remuer d« tenu i antre «fin de l'empéch«r de s'ai- 
grir. En diverses localités l'on aime nùeux des écré- 
ineites en ivoire, en ferblanc, et ce qui est de beaucoup 
prcféralile, quand on peut se la procurer, la valve 
droite de l'anodoute dilatée ou moule des étangs (i). 
Les tinettes destinées k contenir la crème de pluùeurs 
jours ont besoin d'être fermées par un couvercle fer- 
mant bien juste , et munies dans le bas , près du fond , 

(1) ^andonia ^cnta, CoqiiilU mince, qui u fmaa, ■* gruL- 
Jtat, H Itgirsti et son bu prix reodent trài propce ■ a «rvira. 
Lamirck dît <jae ta tailk lUeint 177 inilliBètni; il y an a de pin» 
Knndffl; j'iD ponttlt qui uni jio millimttm, praveanl dei mi- 
Un de ta Somme. 
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d'un trou tetmi par un robinet en bois ( et non pas avec 
un bouchon de liège , sujet i s'aigrir et à se moisir) ; 
pour donner issue aux parties claires et aqueuses , et 

afin d'empêcher la crème de s'échapper par celte ou- 
Terlure.on la garnit en dedaiia d'une gaze(i)quila 
retient (&g. to). Dans ce vase la crème acquiert le 
dc^iré d'acidité nécessaire pour que les parties butireu- 
-aes se s^tarent aisément des parties caséettses et séreuses, 
par un battage modéré après k troisième ou le septième 
jour , terme extrême. 

CsAMBRE AU BauHKB. — Le principal meuble de la 
diambre au beurre est , selon l'usage dn pays, la ma- 
chine propre i battre celte substance nouvelle. Oa ' 
nomme cette machine batte à beurre , serenne et ba- i 
ratte. On y trouve aussi tous les vases de grès néces- ' 
saires pour débiter parfaitement le beurre, le fou- I 
1er , recevoir la forme et la dernière préparation qui le 
metou état d'élre \enilu frais, ainsi que les tavellanes 
en bois dans lesquelles oq le sale et on le renferme 
quand il est fondu. 

On se servait, chez les anciens, d'outrés ou peaux de 
bouc, auxquelles, après y avoir mis le lait, on imprimait 
un mousemcnt uniforme pour opérer la prompte sépara- 
tion (les parties butireuses qui, cliez eux , passaient plu- 
tôt dans la pharmacie que dans la cuisine. Quelques na- 

(i) Udb loila inctelli(|M ea Cl d'ii^cnt vaal miens ; etl* eoùu 
(JiusW, il 'Il TMii, nuil i !• loiqu «il* Mr> pint ceonooiifH. 
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lions modernes n'avaient point d'autre machiDe au 
commcDcemeot du dix-neuvième siècle courant. En Ara- 
bie l'on susprad encore l'outre au milieu d'une tente, 
et OQ la frappe en cadence tout le tems convenable paur 
avoir le beurre. Depuis des siècles , nous avons , en 
France, substitué aux outres les inslrumens suivans. 

La batte à beuire, (voyei la lîgureii, A)est un 
vaisseau de bois , assez semblable i une colonne creuse, 
haut de trente-deux à quarante centimètres , dont les 
donves , plus étroites dans la partie supérieure qu'en la 
partie iuférisure, ( 1 6 et 21 centimètres ) , sout liées en- 
semble par trois cercles en fur plais el larges , ou, ce qui 
est moins convenable, par trois doubks rangs de cerceaux 
à demi-ronds placés en baut, au centre et en bas. Le cou- 
vercle qui le ferme exactement C, est mobile; le milieu est 
percé d'un trou rond pour le jeu da b&ton de deux mètres 
environ B, qui le traverse et porte à son extrémité infé- 
rieure une rondelle en bois , fixe , d'une dimenùon pro- 
pre à glisser sans gène , percée de plusieurs trous, et 
qu'on appelle bat-beurre (fig. 1 1, B) ; c'est le mouve- 
ment aussi égal, aussi prolongé que possible , de cette 
plaque sur la masse du lait non écrémé, dans les laiteries 
de la FTévala3re, département d'IlIe^et-Tilaine, ou seule- 
ment sur celle de la crème , comme cela se pratique aux 
laiteries des autres contrées, qu'elle soulève en montant 
et en descendant, qui déjiouille la crème du pelit-lait et 
amène ses parties grasses k l'élat de beurre. La balte à 

t.kITKKIK, ro 
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beurre a le précieux avantage de permettre l'entrée de 
l'air, et delevoirse reDOuvelerconlinuellemeut parl'ac- 
tion même du balUge, d'opérer la séparaliou prompte et 
régulière du beurre, sous rinflueDcedel'oxigèDe.et d'éva- 
cuer le pelil lait qui surabonde, par un trou ménagé ven 
l'exlrémité , que l'on lient fermé au moyen d'un ban- 
chon. Je viens de dire l'usage où l'on est de verser dans 
la balte à beurre, ici le lait non écrémé, là le lait qui a 
subi cette opération ; à ce sujet on a imprimé que l'em- 
ploi du premier fournissait une quantité pins conâdéra- 
ble de beurre, ce qui est un fait positif; mais od ajoute 
qu'il est toujours d'une qualité très inférieure, ce qui est 
plus quecoiiiesUible, comme nous le prouverons plus bas 
quand nous classerons les différens beurres français. 

Quelque soigné, régulier et bien soutenu que soit le 
travail de la balte à beurre , le tirage direct s la main 
était trop fatigant ponr ne pas chercher à le remplacer ; 
on voulut en même tems faire plus en économisant le 
tems et en perdant moins de forces ; on imagina donc 
deux sortes de sercnnes , l'une que l'ou trouve en usage 
sur les montagnes des Vosges et du Jura, l'autre que l'on 
rencontre dans les plaines et surtout chez les Suisses. 

La serenne des Vosges , du Jura et des Alpes nous 
représente à peu près une grande meule à aiguiser 
{fig. Il, a;, fil liois. Liy:uit(li' 65 à 8i centimètres 
de haut, .-ur 37 ii ^2 do disnu'Iiv d'un fonJ à l'aulre, i^l 
donl l'intérieur est garui d'un moulinet B à huit ailes, 
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' coupées chacuoe en quatre parties égales , c'approchant 
des douves d« vingt-sept millimètres. Son axe appoie , 
d'une part, contre la douve du milieu et celle du fond 
de droite , et se trouve fixé dans un gousset pratiqué à 

' cet eFTet, afin qu'il ne se dérange point durant lemouve- 
ment de rolalion ; de l'autre part , sw ie fond de gau- 
tlic, t'st la manivelle qui Juit, impiiHier re niouvement. 
Le support decette sereniie C est une sorte d'échelle assez 
semblable à celle qui porte la meule du remouleur : ce 

! sont des femmes qui la font touruer. 

Quant à la serenne vulgaire, c'est un haril cylindrique 
d'un mèire de long sur 1 3o centimeirts de diamètre , 
par conséquent plus long et motus large que le baril or- 

: dinaire, B, placé borîzontalement et à hauteur convena- 
ble sur une monture ou chevalet A, traversé dans toute 

; sa longueur interne par un axe auquel est adapté un mou- 
linet C, armé de qusire petites planches , que l'on met 
en mouvement an moyen d'un manche extérienr. Un 
trou carré se voit ménagé sur le dos du baril , assc^ large 
pour y laisser passer le liras , et bermétiijueiTicul fermé 
par UD morceau de bois : c'est par celte ouvertui'e qtie 
l'on verse la crème qui dent remplir le vase à moitié , et 
qiiel'oD retire le beurre (fig. i3). 

Nul doute que ces deux machines manœuvrent avec 
beaucoup plus de rapidité et moins de fatigue que la batte 
à beurre; elles transforment la crème avec une incroyable 
vitesse; en mtûns d'une demi-heureou lont auplusenune 
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beure de (ems on en obtient depuis dix jusqu'à cinquante 
kilogrammes de beurre aa% équïnoxes , si le service est 
conGé à deux, à quatre et même à six femmes, selon la 
quantité de lait, lesquelles se relaîwt et Mat censées ne 
point cesser ou ralentir le mouvement, ce qtù est règ- 
lement impossible. Cependant on pourrait leur apporter 
quelques modifications importantes. Par exemple : en 
ajoutant un volant tournant sur lui-même, le mouve- 
ment se ferait plus simplement, et, en même tems qu'il 
réglerait la marche imifoinie <le la serenne et celle du 
battage , il diminuerait de beaucoup les frais et les per- 
les. SI ais UD vice inhérent est l'absence de l'ur : il ne 
niffît pas de diviser la crème, H faut eiposer ses molécu- 
les A l'aclion d'un air sans cesse renouvelé, afin qu'il 
a'y Gxo et leur doane l'oxigèue nécessaire pour qu'ils de- 
viennent beurre, et beurre parfoît. 

Sous ce denùer point de vue, je place bien au-dessus 
des serennes la batte à beurre; elle, à mes yeux, serait 
portée i la perfection si l'on parvenait à substituer à l'ac- 
tion des deux mains celle d'un mécanisme simple et peu 
coûteux. Des teiilalives ont élé faites pour y parvenir. 
Déjà certaines laiteries emploient uu balancier ou [lui; 
percbe élastique, dont le point d'appui, [ilacù comeiia- 
blement , favorise le tirage et le refoulement ; en d'au- 
tres , c'est un mouvement de va et vient impiimé par 
un pendule ou par une roue à tambour , dans laquelle 
ou fait marcher un chien ; ailleurs, la pulsion et la répul- 
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siou ilu bat-beurre s'ojiïti: par un clievul un un Ijreuf. 
De la sorte , les Ijaltemens so siitci Uoni <^n mesure ; on 
n'a plus à craindre ces aUtrnalives de vitesse et de len- 
teur inséparables du travail manuel, qui, en liiver, em- 
pèclient lesiDDléculesdiibeurre de s'agglomérer parfai- 
tement, et qui, durant l'été, déterminent une fermenta- 
tion d'autant plus fâcheuse qu'elle imprime à ee produit 
un goût désagréable. 

Dans les grandes laiteries on trouve géncralement une 
liaratte mieux conçue ; les uns ta nomment baratte nor- 
mande, les antres, baratte des Flamands. C'est une bar> 
riqoe de la contenance de 80 à aao litres de lait, grosse 
et courte, cerclée ta huit, et montée sur "un bAlis formé 
(le deux tréteaux réunis par des traverses et une ptan- 
rlie. Quatre planchettes de dix à treize centimètres de 
largetu- , sont fixées par leurs bouts dans les fonds du 
tonneau sans les travowr, ayant leur plan dans la direc- 
tion des rayons du tonneau ; entre dies et les douves il 
y a UH espace de 45 mîilimèires. Sur le coutour de la 
baratte est un trou carré, que l'on ferme au moyen d'un 
bouchon en bois de même forme , et qui sert a l'inlro- 
diiclion de la crème, et pour retirer le beurre quand il 
Vit fait. Au point opposé de cette ouverture on voit une 
bonde que l'on enlève pour faire couler le petit-lait et 
introduire de l'air durant l'op^ation. La machine se 
meut sur elle-même au moyen de deux manivelles établies 
sur des tourillousutés au centre de ses fonds ; trente à 
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trenle-cinii tours par minute, donnés avec une vtlesse 
modérée , sufiisent pour que le beurre se trouve fait au 
bout de dix-liuit ou vingt miaules, (voyez figure tf,). 
Cette baratte est celle en nsage dans le ColeDttà, dépar- 
tement de la Manche; j'en ai retrouvé les élémens dans 
ceux de Maine-et-Loire et de la Sarthe ; mûs ici le ton- 
nean est fixe et la crème est agitée , ainsi que nous l'a- 
vons vu dans la serenne suisse, par deux ou qnatre ailes 
en bois, percées de trous , et mises en action par l'axe 
sur lequel elles sont établies. 

Quelques propriétaires commencent à faire usage 
d'nne baratte à balançoire que l'on dit venir d» pays de 
Lancaslre en Angleterre, et ainsi nommée h cause de son 
mouvement oscillatoire. Voici comme on la décrit: figu- 
rez-vous une caisse à trois côtés dont un est circulaire ; 
ses extrémités sont fermées par des fonds parallèles , et 
sur l'angle droit qui se remarque entre les deux faces 
planes, existe le centre d'osdllatton de l'agitateur, lequel 
se meut dans les limites d'un quart de cercle. C'est par 
l'extrémité supérieure des côtés prolongés de l'agitateur 
qu'on lui donne le mouvement de va et vient, soit directe- 
mentàl'aidedelamain, soit avec nn volant tournant sur 
lui-même. 

Sans aucun doute, ces divers instrumens satitfout les 
besoins on les habitudes de ceux qui les possèdent, mais 
la variété de leur forme l'onde, haute oy carrée, mobile 
ou immobile , du leur mouvement horiiontal ou circu- 
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laire, n'infias réellement pas sur la qiiaVrti^ du pi'oduit , 
celle-ci dépeod entîèremenl, comme je l'ai ilijà dit, de 
la quantité pins encore que de l'e^èce de nourriture et 
de la tenue des vaches , de l'excellence du lait qu'elles 
donnent. Les uns et les autres demandent qu'on échauffe 
un peu, durant l'hiver, leur intérieur par un bain d'eati 
chaude qu'on y laisse quelques instant; ta^di^que, en 
en été, il faut les rafraîchir et les aérer fortement. 
Comme te bois est un mauvais conducteur du calorique, 
ou est de plu obligé, pendant la mauvaise saison, de te- 
nir la baratte près du feu; si te bois, d'uncâlé, s'échaaffe 
trop, il donne un mauvais goât au beurre, tandis qae de 
l'antre il demeure preeque toujours froid. 

On s'est assuré, surtout dans les Pyrénées, que lorsque 
ces instrumens sont fabriqués avec du sapin, le beurre y 
prend promptenieul le goùl d<;\anre , et (jue la grande 
porosilé de ce buis met oiisliicle au parlait nettoyage, 
même par les personnes les jilus suignetise.'i. On a, pour 
éviter ce double inconvénient , proposé d'avoir des ba- 
rattes en faïence ou bien eu élaiu. La faïence est beau- 
coup trop fragile et deviendrait à la longue très coûteuse; 
rétain conviendrait infiniment mieux, parce qu'il soutient 
très bien l'approche du feu, qui hàle singulièrement l'o- 
pération, qu'il dure fort Inng-lems, et permet de trans- 
mettre ce meuble de père en fils ; mais d'abord il est 
fort ch«r, et puis l'onn'a jamais la cei'litiide que la métal 
est parfaitement pur: l'ctain commun, en contact avA la 
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matière gta&se, dévelop[>e bienlot l'oxide de [ilomb , et 
deviect inrinimeiit dan(;ereux. 

Ce n'est pasQvec de l'eau bouillautesimjjlequcces arii- 
clea peuvent et doivent être lavés , il faut l'aiguiser d'un 
peu d'alcali, d'uue légère lessive de cendres ou bien avec 
de l'intîe grièchè mise i macérer jusqu'à ce qu'dle cesse 
d'être piquante. U faut les bien essuyer après avec un 
linge que l'on promène avec soin partout : une simple 
molécule de lait ancien peut , en se décomposant, nuire 
«D travail de plusieurs journées. 

Apvès UB mAr examen des divers instnimens que nous 
Tenons- de passer en revue , je croit qu'il n'en est aucun 
qui pnîsae Mulenir le parallèle avec la baratte exécutée 
en i8i5, par mon ami M. L. P. de Valcourl, de Toid, 
propriétaire-cultivateur et Ires habile mccaDicicn. Elle 
•alisfait à toutes les e&igenc^, etson adoption dans plu- 
ùenrs grands établissemens, à Rovilte et jPGrignoa entre 
antres, jusUG^ pldnement de ses propriétés. La baratte- 
Valcourt ( voyei figure i5 ) est établie sur un ba* 
qoet rond A ep bois , garni de deux cercles en cuivre , 
que l'on remplit, dans la froide saison et selon le degré 
de l'almosplière, d'eau plus ou moins chaude, de manière 
à communiquer à la crème une température d'environ 
1 5* centigrades ; au tenu des chaleurs, on y met de l'eau 
assez froide pour anener le thermomètre qui l'interroge 
aux mêmes d^rés centigrades. Le corps delà baratteB 
est en ferUtmc, en me ou bien en tôle étamée; il reçoit 
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le mouvemeiit rolalif |>ar une manivelle à laquelle od 
fait faire régulièremeut deux tours par seconde. Une 
ouverture C, dans tonle la longueur de la haralle, et que 
l'oD fierme au moyen d'un couvei cle pyramidal D et E . 
sert d'abord à entrer les ailes de l'agitateur F,quî se pla- 
cent verticalement sur un arbre eu béire, carré) oc- 
cupant le centre de la baratte, auquel il est fixé par un 
petit tourillon ; eosuite à recevoir la crème, dont le vo- 
lume ne doit guère dépasser le centre de la baratte, 
c'est-à-dire l'axe qui la traverse G el porte la manivelle. 
Les personnes qni remplissent davantage dépensent plus 
de forces sani économie de lems. En dix ou quinze mi- 
nutes , en hiver, quelquefois en quatre et cinq , en été , 
le beurre est fait. Les deux montans du couvercle D Mint 
percésd'un trou dç cinq à sqit millimètres Je diamètre, 
afin de laisser èchapiier l'air de la liaraltc qui; la chaleur 
de l'eau du baquet et l'action de l'agitateur uni raréfié, 
Le corps de la baratte doit avoir de quarante à quaranle- 
buit centimètres de diamètre , ou tout au plus soixante- 
cinq; celles d'uD mètre sont trop fortes. Il vaut mieux 
faire deux et même trms battues successives que d'avoir 
une baratte trop grande. Quand le beurre est bien pris, 
on sort la baralli; du baquet, on ôte le lioucliou qui 
ferme le trou méDagé eu H , on laisse coulet- le lait de 
beurre, eu ayant soin de placer à l'entrée un petit gril- 
lage pour empêcher le beurre de passer, puis on replace 
le bouchon, et l'on verse dessus le beurre de l'eau fraîche 
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par l'ouverture Ci on donne quelques tours à la ma- 
uivelle , ensuite , on Ucbe l'eau , que l'on remplace , à 
quatre et cinq reprises, en agitant chaque fois la mani- 
velle, jusqu'à ce que le liquide sorte parfaitement clair. 
Le beurre se trouve de la sorte bien lavé, il n'a nul be- 
soin d'être pétri entre les mains, ce qui, durant l'été, le 
rend mou. L'ou sort l'arbre, l'agitateur, puis le beurre, 
en renversant la baratte que l'on lave à l'eau chaude 
avec grand soin, ainsi que l'agitateur, le couvercle, l'ar- 
bre elle bondon; on essuie et on remet le tout en place. 

Au milieu de la chambre à beurre est une table en 
pierre légèrement ÏDdinée, sur laquelle on travaille le 
beurre pour faire sortir tout le lait qu'il contient ; et , 
sur Il's tablettes, on voit la saloire et les vases en grès 
destines à rei^evoir le beurre salé, d;i:]S lesquels on le 
pi esse de manière à ne laisser aucun vide. Dans les pays 
où l'on emploie de préférence des tonneaux en bois de 
chêne, il importe, quandilssont neufs, de leur faire per- 
dre l'acide propre au bois ucuf, en les remplissant sou- 
vent d'eau bouillante qu'on y laisse refroidir ; puis on 
les frotte intérieurement avec du sel marin, et lorsqu'ils 
sont parfaitement nets et sans odeur, on coule un peu de 
beurre foudu tout autour du fond, dans le jable ou rai- 
nure faite au.vUou¥es pour recevoir ce fond, de manière 
à ce qu'il offre on plan bien uni. 

FKOUAGEitiE. — Les inslrumens elles ustensiles néces- 
saires à la fabrication des fromages sont assez nombreux. 
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Oaireles terrinesqnenousavom vudansta laiterie, et 
la saloire, égaleinent employées ici, l'on a )a chaudière, 
des moussolrs , des baquets à fromafe , des couteaux de 
bois, des éclisses, des formes, une presse et des ronds. Il 
faut aussi des morceaux de (oile pour envelopper les 
fromages que l'on doit préparer le leudemain. 

La chaudière sert à faire cailler le lait et à cuire le 
caillé (voyez fîg. i6. A); elle esl suspendue dans la 
cheminée au-dessus du feu , sur le bras d'une poutrelle 
à pivot que l'on avance ou recule i volonté , (fig. i6, 
B ) ; en lorlaat de la chaudière on le verse dans un ba- 
quet , ordinairement ovale , d'autres fois rond , pour y 
être brassé fortement, afin d'en rapprocher les molécu- 
les, les aérer et les amener à l'état de pâle grumeleuse , 
tenace et pourtant élastique. Les dimensions des baquets 
varient saivaut la quantité de lait que l'on veut em- 
ployer, (voyez la fig. 18), 

Durant ie tems que le lait est dans la chaudière, les 
moussoirs serveutà l'agiter: plus le mouvement est con- 
tinuel, vif, pressé, plus &cile et plus prompt est le bras- 
sage du caillé. Il y a des moussob's de pluMeurs sortes , 
(fig. 10 et fig. 19). 

Les couteaux de bois, employés pour couper et enle- 
ver la pâte du caillé, ont leurs deux bords aussi minces 
que possible et la partie supérieure tout*à-fait arrondie . 
On met avec le caillé dans des éclisses en bois de hêtre 
(fig. ig), dont le fond est occupé par un petit treillis 
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CI) joDC ou en brins d'osier de sept à neuf millimètres de 
diamètre , par un canevas ou simplement par un linge , 
pour livrer passage au petit-lait. Ces ustensiles que l'on 
nomme lanlôtdayoDset couerans, tantôt chazerets et 
chaierotlesou chazières et chaiîèrei, sont munis de deux 
anses, et se posent sur la table placée au milieu de la 
inèce, et dont l'inclinaison facilite aussi l'entier éconle- 
moit du pelit-lait. 

Une fois bien égouttés , les fromages se compriment 
dans des formes on lanières de sapin ou de hélre ( lig . 
3o), très flexibles et de dinerentes grandeurs, que l'on 
étend ou rétrécit à volonté. La pâle Iravaillée que i'oD 
y enserre en dépasse les bords de deux travers de doigt; 
on la couvre de linge ou pour mieux dire on l'cmmail- 
lotle, et le lendemain oa rapproclie les deux extrémi- 
tés des lanières , on comprime de nouveau et l'on porte 
MUS la presse (fig. ai). 

Celle-ci est disposée de manière à ce qu'elle pose éga- 
lement sur les formes, et dépouille entièrement la pAte 
de loule la partie liquide qu'elle peut encore contenir. 
Comme de son action régulière dépend la bonté du fro- ' 
mage , on ne saurait trop donner d'attention à sa con- 
stnicUon , à lui imposer un niveau parfait, afin qu'elle 
tombe d'aplomb sur les formes , ne pèse pas plus d'un 
câlé que de l'autre , qu'elle ne vacille aucunement, et 
que le jeu de la vis de pression marche avec régularité. 
Ijt vis est de beaucoup préférable au levier. Cepoidant, 
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un quelques local itéf!, on plare une caisse entre ileux rom- 
t ans mainlenusdaDsle haut (i^rtme traverse et dam le bas 
par un petit bàlii en plancher ; en la partie supérieure, 
un peu au-dessous de la traverse, est un treuil qoe l'on 
arrête par une forte cberillè, et qui supporte cette caisse 
en bois , coulant, au moyen d'une rainure , le long des 
deux montaus; dans eetle caisse on met du gracier et 
des blocs de pieri'e, et on la laisse glisser de tout sou 
poids sur les fromages , enfermés dans leurs formes , 
qui sont placés sur la banquette portée par le bâtis. La 
banquette est creusée tout autour de manière à donner 
écoulement au petit-lait, qui tombe dam un vase pré- 
paré à cet effet pour le recevoir. Ailleurs, la presse est 
plus simple encore. Quand les formes sont rangées sur 
une semblable banquette, on les met sur la table que nous 
avons vue au milieu de la fromagerie ; on a une planche 
portée sur trois moulans que l'on fi&e à la banquette et 
sur lesquelles elle glisse, et par- dessus on pose desserres 
assez lourdes pour délaiter complètement le fromage. 

L'action de la presse terminée , on place sur chaque 
forme un rond ou plateau en bois qui ne peut se déje- 
ler, épais de 37 à millimètres. L'on renverse le fro- 
mage et ou le porte, entouré de sa forme, sur les tablet- 
trs du dép4t. 
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DESIMTEHIES EWCOMMUS, Or »,SSOCIATIOSS IMPROPRE- 

Les ateliers dans lesquels ou réimit deux fai^ par 
jour le lait de cbaque traite obtenu dans nne commune, 
ou chei les cultivateurs associés de tout un canton, sont 
appdéi Fruitières dans le pa^ de Vaod en Suisse , où 
ils ont été -créés au commencement du dis-neaviême ! 
siècle, en l'an iSot.Ils sont de deussortes, leslaîterïes 
d'association elles fruitières de fermage ou de propriété. 
Les bases sont les mêmes ainsi que les résultats. Les 
unes et les antres , en rassemblant sur un seul point le ; 
produit des vacbes disséminées chez divers habitans, en 
enconfiantia manipulation àune seule personne respon- 
sable dans l'intérêt de tous , d'une part, ont augmenté 
les profits, influé très avantageusement sur la qualité du 
lait, et perfectionné les procédés adoptés dans les pe- 
tites laiteries pour la fobrication du beurre et des fro- | 
ma)^. De l'autre part, on les voit accn^tre le nqpbre s 
des bestiaux , habituer i donner k lenr entretien phis 
de soins, et par suite rendre les plus grands services à 
l'économie rurale et domestique. Moyen puissant d'a- 
vancer la civilisation des campagnes les plus isolées des 
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villes et des grandes voies de commiinicalion ; moyea 
certain déformer eutre les inJi^i(I1]«, [i^iivres on ri- 
i^hes, qui les peuplent, des liens d'amitié, des relations 
d'intérêts fondés sur la bonne foi , la réciprocité , sur 
une cerlilnde absolue de conduite , ces étabUssemens 
que je nommerai désormais Laiteries en commun, et non 
pas , comme od l'a proposé. Laiteries bannaUs, ce mot 
rappelant des institutions de la féodalilé heureusement 
anéanties ; ces étabUssemens , dis-je , les acheminent , 
ainsi que l'écriïail, onzeansapiès leur tondat ion, Charles 
Lullin, de Genève (%'], qui le prcmit^r les fit connaitre, 

> à on commerce de services et de prêts réciproques ; 

• ils les rendent speclateurs journaliers d'une manipu- 

• lation dont la propreté est la hase essentielle; ils 

• leur en font sentir l'utiUlé et peuvent leur en inspi- 

• ler le goût; ils établissent entre eux une grande 

• émulation à faire croître les produits de lears vaches. 

■ Cette augmentation suppose un redoublement de 

• soins dans la tenue du hétail , et de travail pour 

■ fournir à sa nourriture ; elle est accompagnée d'une 

> augmentation d'engrais , (jui tourne au profit de la 

• culture des grains et des prairies artificielles, > 
Ces^on sidérât ion s, jointes à la certitude que les. lai- 
teries en ccHumun donnent du très bon beurre et sur- 

i (■} Diu HD ouvrage intilnlé : Du ^iiBcialioiu rareUi lur la 
fa'ricaiion du Uut, connui in Suisse lOia le nom de fnùUiret. 
Gnir*, iSii , brochurt io-ocWva. 
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tout des fromages d'une excelleuie r|iialtic , d'une con- 
sisUuce solide qui les rend susceplîLles d'ulra trans- 
portés au loin saos éprouver la plus légère allcralloa , 
qai les fait renbercber sur tous les marchés del'Ea- 
rope et plus particulièrement dans les ports de mer où 
itssonl, pour les vaiiseaux de gueire et demarine mar- 
diande , k la fois denrée d'approvi^onnemenlet mar- 
chandise de cai^ison; tous cesfails réunU ont frappé les 
esprits , même les plus rebelles àla connclioD , ausù ne 
larda-t-on pas à voir ces utiles éiablissemens grandir 
et surmonter les obstacles que leur opposaient U 
routine et les préjugés. On vit eu même lems baisser le 
pris du beurre et celui des fromages, de superbes va- 
ches remplacer celles si chétives que l'on possédait au- 
paravant , tes autres animaux domestiques non seule- 
ment améliorer leurs races , mais encore se répandre et 
BC miilliplier , enfin les consommateurs en tout mieux 
seriis et à meilleur marché. Dp pareils cliaiigenicna, des 
cbangemcos aussi miraculeux, prouvent mieu\ que je 
ne pourrais le faire, les nombreux et incontestables 
avantages de ces prédeuses fondations. 

Dès lors , les laiteries en commun ne se sont pas seu- 
lement multipliées dans les vallées inférieures du canton 
de Vaud , elles ont gagné les rives pittoresques du uc 
Léman et les autre* r^ons de la Suisse , et de là on 
les a vu saillir les parties moulueuses du Jura , envahir 
le pays de Gex , se fixer surtout au village de Lom|Hièt, 
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départemeot de l'Ain , où Von a renoncé à la fabrica- 
tion du beurre, à cause de l' éloignera eut des lieux de 
consominatioD. Les laiteries en commun se sont éten- 
dues dans le déi)artement du Doiibs, où l'on en compte 
aujourd'hui 537 qui fournissent , année commune t 
3,453,736kilo. defr<Hn^es. Partout, en le cotun espace 
dedeuxi tnna ans, elles ont, comme par endiantement, 
cltai^ l'aspect général de nos montagnes de l'Est, bo- 
nifié leur condition matérielle , et par des moyens sim- 
ples , faciles , efficaces , sollicité des récoltes nouvelles 
en place des tristes jacbères , porté l'aisance et l'ordre 
an sein des familles ofi naguère encore la pauvreté et 
l'iosondance régnaient dans tout ce qu'elles ont de dé- 
chirant et de hideux. 

La dépense exigée pour ces élablissemens ne peut 
point se calculer , mais lorsqu'une sage écuuomie ea 
dirige l'entr^rise et l'adminislralion, elle est fort mo- 
dique. La bAtisse dépend des ressources de la localité , 
de l'importance de la fondation , du nombre et des fa- 
cultés pécunianvi actuelle» des associés ; quant 1 l'a- 
chat du mobilier , il excède rarement la somme de 5oo 
francs. 

Dans le principe , on ne voyait point les membres de 
ces associations se lier par des noies écrites ou par des 
actions i ils ne s'împotftient point de réglemens fixes. 
Ils remettaient la gestion de leurs intérêts communs à 
l'un d'eux ou bien à ane personne à gages, surTcillée par 
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line conunUsioD élue panni eux , comme cela se prati' 
que encore £n Suisse et chez nos montagnards 'où la 
bonne foi n'a point permis à l'esprit spéculatif det indus- 
trieU de nos grandes cités de venir s'asseoir à sa place. 
Xa police y est si sâre et ù simple que la fraude ne peut 
y pénétrer , que des discusuons pénibles ne viennent 
jamais y troubler l'harmonie établie. Tout mardieavec 
i%ularité , les produits se partagent entre là associés 
proportionnellement tmx quantités de lait que chacun 
a fournies. Le résidu de la fabrication générale sert à la 
nourriture et à l'engrais des pourceaux que l'on entre- 
tient dans les laiteries en Gpmmun, à raison de la porcs 
pour loo vaches. 

En se multipliant , en vojant croître le nombre de 
leurs associés , ces établissemens ont dû se créer un 
code écrit , accepté par tous en général et par chacun 
en particulier , afin de mettre toutes les parties à l'abri 
des tracasseries suscitées par l'inquiétude des uns, par 

mauvaises passions des autres. La sûreté et la durée 
de l'enlrepri.w l'exifjeaient d'ailleurs. Voici à peu près- 
les bases qui y sont le plus généralement adoptées. 

Les membres de l'association apportent régulière- 
ment, chaque soir et chaque matin, dans des vases soi-, 
gnenseroent lavés , le lait provient de la traite de lenn 
vaches; ils peuvent garder la quantité nécessaire à la con- 
sommation journalière de leur ménage , mais ils ne doi- 
vent point, sous aucun prétexte, Vécrèmer pour le coa> 
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vertir en heiirre on eu fromage, sans se rendre coiipabies 
envers la ioci^'io, '•\ jinr suite encourir l'exciiisioi] lem- 
poraire ou d^Cuilive, Dans l'intérêt de tous , l'associa- 
tion a le droit de surveiller tons les monvemens et les 
mutations qui se font anx étables de chacuA des mem- 
bres , afin de s'assurer de la proveoance de la vache 
nouvellement introduite , ét^iu genre de mort , fût-ce 
même par accident, de celle qu'elle remplace ; ensuite, 
afin d' exdure le lait des bétes malades , ou prêtes à vê- 
ler , aÎDsi que celui de la vache qui a fraîchement mis 
bas et n'a pas dépassé le dixième jour après. A cet effet, 
les délégués de l'association ont le droit d'entrer à toute 
heure dans les étables , d'assister i la traite , d'exercer 
pariout la surveillaoce la plus minulieiise, La négligence 
ella fraude, l'apport d'un lait provenant d'autres \a(lies 
que celles connues aux membres, et le mélauge d'eau , 
de lait de chèvres ou de brebis avec celui de vaches , 
sont dénoncés hautement et punis par des amendes , 
par la Gon6scalion an profit de tous de la part du délin- 
quant aux bénéfices des ventes ou partages , par la pri- 
vation de ce quilui revient sur 1« mobilier, ou même par 
l'exclusion prononcée en famille et portée sur le registre 
Jes délibéra lioDs, Il y a dans l'élablissemeut un galacto- 
mètre pour éprouver te lait apporté. I«s comptes en 
matières et en dmiers sont établis par individu et ba- 
lancés au bout de l'an par un compte génial apuré en 
9isemblée. Toutes les ventes se font eu commuo, ce qui 
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vaut mieia que les diitributioiu partielles des produil-« 
eu nature ; lilwe à chacun d'en faire l'acquisition à ses 
risques et bénéfices , pourvu qu'il solde le prix au taux, 
iixé. Les enfans ou héritiers directs de l'associe sont ap- 
pelés à le remplacer, mais, sur leur refus, ils n'ont ptnnt 
droit de nea eiiger de la part du défunt au mobilier , 
etc., etc. 

La commtsHon nommée pour veiller an bien-être de 
rétablissement est t'arbitre sans apptl Jans toutes les dis- 
cussions soulevées entre les meinbi es ; elle n la police 
suprême , et nul ne peut référer de ses sentences aux 
tribunaux , ni se refuser i s'y toumetire. Le président 
autorise toutes les dépenses , hors celles qui excédent 
la somme de 3o francs , lesquelles doivent être consen- 
ties par la commission entière. 

Quel que soit le mode de gérance de la laiterie en 
conunun, on ne peut se dissimuler que tout s'y fait avec 
une grande économie.Lesmasseide lait sur lesquelles on 
opère chaque jour diminuent singulièrement les chan- 
ces d'avaries , perfectionnent les produits en même 
tems qu'elles les augmentent. On a de plus le double 
avantage d'extraire le serai, ce qui n'est point pratica- 
ble dans les laiteries ordinaires , et de pouvoir tirer 
parti du réndn que l'on nomme la cuite, dont je par- 
lerai plus bas. On peut encore , ainsi que cela se prati- 
que aux enrirons d'Omans et de PonlaHier , départe- 
ment du Doubs , annexer À 'l'étabUstement des bain& 
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âe i>etit-lait , dont l'usage est préférable auiL eaux ther- 
males contre les uffcctian» îollaininatoires , contre les 
maladies de la poitriiie et d« la matrice, ou bien faite 
servir ce {iroduit au blanchiment des toiles, à la bbri- 
catiou du petit vinaigre, à des prqiaratî<His phanuceo- 
tiques , etc. 

Un l'eproclie que je dois faire .-iii:^ laiteries en com- 
mun, et c'est peat-étre le seul, est d'exclure les femmes 
de lenr inlérienr; OD ne leur confie aucune manipu- 
lation , pas même celle de traire les Taches ; toot le 
travail est aux mains des hommes. Bien que ce que les 
Suisses- npiielliru le fruitier, ot nos montagnards le fro- 
magci iOil un homme habile, expiirimenlé : c'est le chef 
des opérations, c'est le pivot esseuliel de l'économie ru- 
raie, c'est de ses soins que dépendent la réussite et la 
qualité des produits; mais pourquoi ne pas employer 
des Semmes, dont le salaire est moins coAteux, dont les 
attentions sont plus minutieuses , plus de détail, qoand 
on sait que ces occupations leur a|ipartiennent dans les 
laiteries ordinaires ? Si vous leur rcjirocbez quelque ir- 
régularité dansée travail e,\ pas assez de précision, pour- 
quoi ne les y habiluez-vons point dès lenr jeune Ige ? 
G'eat l'absence de toute instruction qui les rend esclaves 
de la routine et des préjugés ; sacheE les fa^nner aux 
bonnes méthodes et elln vaudront mieux que les hom- 
nei. La teienet du mesnage , a dit Montaigne , c'est 
leur maitreue qualité, et qu'au doibt chereUer avant 
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toute aultrc , comme le seul douaire qui sci-t à ruyner 
ou sauver nos maisons. Plus loin il ajoiitiî cet autre 
adage ; // est ridicule et injuste que Poisiveté de nos 
femmet.soit eniretmut'tU nostre sueur et travail. . . quand 
on a mis l'ordre én train, elles ne font rien qui des- 
mente sa forme. 



CHAPITRE X. 



SKHVICES DE I.A LAITERIE SOUS LE IlJlFFOItT DE LA CBÈmE. 

Comme te premier lait sortant du pis de la vache à 
chaque traite est fort inférieur à celui qui le suit , il 
Gonsienlde garder les deux oa trois premiers Utres poar 
les consommer en nature ou pour les fromages. Le se- 
cond, plus riche, plus parfait, se conserve pour en avoir 
la crème. Cette crème est épaisse , beurrée, d'une belle 
couleur , en un mot , de haute qualité u le lait se trouve 
apporté à la laiterie avec la plus grande précaution , et 
aussitôt la traite terminée. C'est parce que l'a^tatîon 
nuit à la levée régulière de la crème que je demande 
rétablissement d'un hangar à la porte même de la lai- 
terie ( voyez la fig. 3 , A ) , afin d'y faire , l'été comme 
l'hiver, la Iraite^ et faciliter l'apport du lut. D'ud attire 
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càlé , la marche de la vache facilite l'extraclion et 
doDoe à la liqueur de la qualité. Ne lui laissez pas le 
tenu de te refroidir , passez-la proroptement et versez- 
la de suite dans les terrines qoe vons mettrez douce- 
m^t sur les basquettes. Une Eois en place , ne remnez 
point ces vases. 

La crème qui monte le plus vite est toujours la meil- 
leure. Le lait du malin en fournit d'ordinaire, à tempé- 
rature égale, line plus grande quatilité que celui du 
soir ; celui de la traite faite au milieu du jour en con- 
tient seize fois moins. La température la plus favorable 
à sa formation est entre douze el treize degrés centi- 
grades; à dix-sept et au-delà sa séparation devient de 
plus en plus diflicile , la masse du lait ne tarde pas à 
s'aigrir et à se coaguler. Au contact de l'air evtérieur , 
la crème pr^d plus de consistance et Jaunit ; au bout 
de huit jours elle se couvre de moisisBures et manifeste 
une odeur de fromage avancé. 

La crème se sépare spontanément du lait , qu'elle 
soit dans des terrines convenablement évasées ou dans 
des vaisseaux hermétiquement fermés et pleins jusqu'au 
bouchon. Il est possible cependant de retarder ce mon- 
vement , même durant plusieurs jours , disons plus , du- 
rant plmieors mois , en fakant chauffer le lait chaque 
jour à un feu modéré. Ce moyen n'est utile que là où 
on est obligé de transporter ce liquide, à la laiterie en 
commun « distante plus ou moins , ou bien lorsqn'on a 
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trop peu de lait potiv entreprendre de suite à)e conver- 
tir en beurre, ou bien encore que l'on veut It; garder 
■ur des b&timens en pleine navigation. 

On a remarqué que certaine nourriture influe plus 
que toute autre sur la production de la crème , ainsi , 
par exemple, la luïeme et les pob verls en élèvent la 
quantité de dix-huit i vingt pour cent , laDdîs que 
l'herbe fraîche n'en donne que dix â treize pour cent , 
la vesce fraîche huit à neuf seulement , elc. , etc. 

L'espace de tems qui doit s'écouler entre l'instant où 
le lait est versé dans les terrines et celui où i'oa peut 
écrémer, n'est point déterminé d'une manièrerigoureuse 
ni générale. On sait qu'il suffît de quelques heures en 
éié , tandis qu'en hiver plusieurs jours ne sont pas de 
trop ; que l'espace est naturelltmenl plus long sous une 
température peu élevée ou très basse , et plus court aux 
jours orageux ; mais , toutes choses égales , les uns lais- 
sent passer seulement deux, trois et quatre heures , 
quand les antres en accordent six et huit: les plus tar- 
dif vont depuis la dixicrae et la douzième , jusqu'à la 
vingt-quatrième et même jusqu'à la trente -sixième 
heure ; ceux-d lèvent la crème le matin avant l'appari- 
tion da scdeil, et le soir, quand il a quitté notre horizon 
durant les mois les plus chauds , tandis que, en hiver, 
ils le font au milieu du jour ; ceux-là n'ont aucune H^Ie 
fixe, ils subissent le joug des circonstances du momoit 
ouïes velléités du capric«.; ailleurs, on attend que le 
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lait se caille et aigrisse, comme s'iln'élait point démon- 
tré que lorsqu'il en est ainsi, la séparation de la crème 
ii'a plus lieu , et qu'elle n'est épaisse que parce qu'elle 
s'est associé beaucoup de parties caséeuses. Dans le 
Holstein on est plus raisonnable , on écréme avant 
qu'il se manifeste le moindre symptôme d'addilé ; pour 
saisir le point réel de maturité de cette Bubitance 
épaisse, onctueuse, agréable an goâl, nn plonge dedans 
sa masse un couteau d'ivoire; si, dans cette épreuve, 
aucune portion de lait ne monte à la surface , le signe 
est certain, ou opère. On pousse plus loin encore le 
scrupule , nous apprend Thaër : des ménagères atten- 
tives veillent pendant la nuit auprès du lait, pour pou- 
voir , à l'aide d'une sonnette établie pour cet usage , 
appeler des aides lorsque ce moment est arrivé. 

Une fois l'instant favorable signalé , l'on promène 
tout autour des terrines la lame très rnïuce du couteau 
d'ivoire , aQn de détacher la crème et faciliter sou enlé- 
vemeat qui se fait au moyen des ècrèmoires. Cette opé- 
ratiod demande beaucoup de dextérité ; plus elle a lieu 
promptement et aussi légèrt^nieut que possible, sans ce- 
pendant perdre pour ainsi dire un atâme de crème , 
plus il y a de chances de succès pour obtenir un beurre 
excellent et vraiment parfumé. 

La crème ainsi levée se dépose en une tinette fer- 
mée, pour 7 être conservée deux et quatre jours en été, 
et de trois il sept durant l'hiver , jusqu'à ce qu'on en ait 
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milfisaïainent pour opérer le hallage. Ici l'expérience, en 
Tnénietems que les variations nlmospboriqiies , doivent 
guider le beurrier. Nul cloute , celui qui réunit une asseï 
grande quantité pour le faire cbaqne jour, gagnera davan- 
tage, son benrre étant beaacoup plus fin que le premier. 

CaÈiKE DB SoTTEViLLE. — J'aî déjà dit qu'il y a des 
cantons où l'on n'écréme point le lait, et qu'on le jette 
dans la baratte immédiatement après qu'il est trait: 
cette méthode peut paraître étrange , mais elle ne nuit 
aucunement à la qualité du beurre , seulement elle rend 
le travail plus fatiguant , et elle prive le ménage d'une 
double ressource agréable , (telles da lait écrémé comme 
boisson alimentaire , et de la matière caséeuse pour la 
fabrication du fromage. Ailleurs, aitist qu'on le voit an 
village de SoltcviUe , nux environs de Rouen , on con- 
serve la crème pour eu préparer une sorte de frangipane 
très délicate que l'on livre de suite i la vente : c'est tine 
richesse pour le pays. Le lait qui la fournit est très épais, 
il imprime à cette frangipane un goût exquis, aussi est- 
elle fort recherchée sous le nom de crème de Sotteeille. 
Des prairies , assises sur la rive gauche de la Seine, don- 
nant une coupe unique de foin par année , reçoivent , 
seulement en automne, les vaches de ce village; là, 
elles puisent une alimentation excellente, qui influe de la 
manière la plus heureuse sur la sécrétion des mamelles ; 
ces prairies natnrelles ne présentent que des plantes 
très Gonnoes, surtout des graminées. 
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C&ùiE DE RoquEFOft-T. — Am laiteries de Roque- 
fort , départemeut de l'AvFyran , on prépare aussi une 
crème d'un goût exquis , qu'il faut manger sur les lieux 
pour l'avwr avec toutes ses qualité*. Elle s'oblient de la 
manière syiTsnte ; lorsqnet aur rarrière saison , les bre- 
bis ne donnait pas , dam le jour , une quantité de lait 
suffisante pour le convertir en fromage de la dimenùon 
ordiuaire , la traite se garde pour être unie à celle du 
lendemain; mais, dans la crainte qu'elle ne s'aigrisse , 
on la tient ùsseï près dn feu pour qu'elle s'échauffe 
saos cependant bouillir ; comme elle refroidit durant la 
nuit , on l'écréme avant de la mêler au lait de la nou- 
velle traite ; c'est cette crème que l'on savoure avec tant 
de plaiùr, sans se douter 'que soo eulèvement est cause 
du peu de valeur du fromage qiù se fait à cette époque. 
Le mélauge des deuxlaitsdépouille le secoud d'une par- 
tie de sa bonté , et diminue d'autant la délicatesse dn 
fromage. J'applaudis à ceux ([uï , pour une jouissance 
très passagère, ne sacrifient point aux avantages d'un mo- 
ment ceox que leur assure la vente des firomsges de 
bonne qualité. 

Tel est l'emploi de la crème ; nous allons la toir se 
métaniorphoger en beurre , puis nous suivrons le surplus 
du lait dans les diverses préparations qu'on lui fait su- 
bir , dans l'intérêt de la maison rurale et dans celui du 
commerce. 
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Des expériences , faites consciencieusement , ont 
|irouvé jusqu'ici que le lait de vaches très vuisines du 
vêlage , ne produit que très diRîdlement et fort peu de 
beoiTe ; que deux moù après le part , un litre de lait 
donne , tenue moyen, quatorze décagnunmes de betore; 
quatre mois tprès, la quantité s'cIcveA dix-neoft et 
huit nioit après , vingt-deux et demi ; le lait étant alors 
è ton maximum de perfection , la quantité de beurre 
n'augmente plus d'une manière sensible. Ces faits ne 
sont , je le sens , que très BEproximalifs , d'autres pour- 
ront les compléter ou les rectifier par la suite. En atteii- 
dant , valons an but que nous avons en vue dans ce cha- 
pitre , oceupons-nons des moyens mis en usage poor fa- 
briquer k beurre. 

Il y a quatre manières de le faire , i " avec le lait tel 
qu'il sort du pis de la vacbe et immédiatement après 
qn'U a été passé ; a' avec la crùne et le caillé mélan- 
gés ensemble ; 3> avec la crème seule levée à froid; 
4" et avec la crème cbauffée. 
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La première mclliode n'est point économique ; aiDsi 
que je l'ai déjà dit , elle exigu beaucoup [>liis de tenis et 
une plus grande perte de force ; le beurre est fin , od le 
dépouillfl de son petit lait en le coupant , aussitôt qu'il 
sort de la baratte , par lames très minces , à l'aide d'une 
spatule qu'on trempe sans cesse dans de Veau fraiche , 
puis OD le travaille en des vaisseaux de bois plats et mouil- 
lés, on le bat en tous sens , on le durcit en le salant fai' 
blement , et après l'avoir dâment pesé , on lui donne la 
forme d'une borne ; on le dore ensuite , et eoGn , après 
l'avoir trempé dans une eau bouillante , on le glace, en 
passant et repassant la spatule sur toute sa surface. 
procédés sont ceux delaPrévalaye, département d'nie- 
et -'Vilaine , ainu que des environs de Dunkerque. 

La seconde méthode de butiris^tion est origiuaire de 
l'Kcosse et delà Hollande , elle a pénétré dans quelques 
laiteries de nos départemens du KTord ; elle consiste à 
jeter la crème et le caillé dans la baratte , de les y bien 
amalgamer , et de les additionner d'un quart ou d'ua 
cinquième d'eau chaude en automne et en hiver , d'un 
sixième d'eau froide m été. Au bout de trois heures , 
le beurt« est fait , mais il est toujours blanc et peu sus- 
ceptible de se garder , l'eau qu'il contient et l'air qui le 
pénètre , te poussent à rancir promplemcnt. 

La troisième méthode, la plus usitée en France et 
que j'estime la plus convenable, est celle qui donne les 
plus grosses et les meilleures molles de beurre. Pour 
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f exécuter régulièrement et en retirer tous les aviiolages, 
il faut faire la plus grande attention à ce qu'il ne tombe 
rien d'étranger sur la crème : du sucre , des cendres , du 
savon , etc. . empêchent la formation du beurre. Il faat 
avoir soin encore qu'elle soit à une température moyenne 
de douie degrés k douze et demi centigrades ; quand m 
la verse dans la baratte , plus chaude ou plos froide , 
l'opération neréossit que trèsimparfaîtement. En hiver, 
il n'est point rare , dans les laiteries ordinaires , de la 
voir exiger une demi-journée de battage. A i3 degrés 
eeutigrades on a un beurre gras , ferme , de haute fi- 
nesse et d'un goût très agréable ; à t5° il est abondant, 
de bonne qnatité, mais d'une moindre conjislance i 
à iS* , comme il y a excès, le choc divise les particules 
fintireuses i mesure qu'elles tendent à s'agglomérer en- 
semble, il les réuiùt au lait , il y a par conséquent nul- 
Eté de produit , et si l'on eu obtient quelque peu, c'est 
an beurre mou , spongieux, tout-à-fait sans valeur. 

Une foii dans le vase destiné à battre la crème , et 
dkns les conditions favorables que nous avons indiquées, 
il convient de Tagiler avec assez de force , de rapidité , 
et surtout de r^iriarité (i) pour qu'elle tourne promp- 
tefflenl, selon l'expression vulgaire , c'est-à-dire jusqu'à 

(1} Sot» ce dernier point de vaa, il ot de hit qne fnelfusi 
«•"p» lir^atitrt Joim/a inp prAipiUmment petarrnt teriâr» tjc- 
Wnumml mmmait Ja iemm 4M, nuu ieU,. eût. éli â» pnmiirr 
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ce que, d'une part , toules ms parties soieDt successive- 
ment présentées à l'action de l'air et du bat-beurre; de 
l'autre part , jusqu'à ce que les étémens butireux se gra- 
nolent , s'unisseut intimement entre eux e( se présentent 
vite eo une masse homogène ; alors on sépare aussitôt le 
benrrede son résidu laiteux , daua la crainte que celui- 
d , très prranpt à entrer en fermentation , ne M com- 
munique un mauvais goât ; on le pétrit avec soin dans de 
l'eau fraicbe (l'eau courante est prérérable à celle des 
puiis}, pour le dépouiller entièrement de tout le petit 
tait qui peut iiH demeurer adhérent. On opère sur un 
vase de bois , percé de petits trous , dans la vue de pré- 
Tenir la perte de quelques parcellea de beurre. 

La quatrième méthode , celle de faire chautTer le lait 
jusqu'au degré voisin de rébiillition , alin d'obliger la 
crème de s'élever de suite , et de la battre aussitôt qu'elle 
est un peu refroidie , se pratique dans plusieurs de nos 
déparlemem de l'Ouest , dans celui de la Tendée en par- 
ticulier. On la trouve répandue en diverses contrées de 
l'Angleterre , telles qne le Comouaille , le Devonshtre , 
le Sommerset , etc. On assure qu'elle fournit beaucoup 
plus de beurre que n'en donne la crème montée spontft- 
nément , et que le lait restant est plus corsé que le lait 
ordinaire : cela peut être , je trouve bien le beurre par- 
faitement doux , mais il n'est guère susceptible de se 
conserver au-delà du troiù«ne jour. 

Sans le pays très bien cultivé du Hobtân et chez les 
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Anglais , on us la\e poinl le beurre , on y regarde cet 
usage comme di'Siivaiilayoui ; au sortir de iaLaraite, 
OD place le beurre sur une table ÎDclince , od le pélrit 
tortemoit avec une spatale en bus ou Inni btcc ud écu- 
moir en fer focé de petits trous , et on le retounie sur 
toutes les faces. Cette trituration peut avoir de bons 
effets , mais je doute qu'elle puisse remplacer positive- 
ment les lotions réitérées du lavage , que je préfère , 
parce qu'elles faciliient l'extraiition du sérum , et abrè- 
gent le travail : plus le beurre est bien neltoyé, plus 
long-teois on le garde mec certitude. Ainsi bien lavé , 
on le bisse en repos , afin qu'il absorbe une certaine 
quantité d'oxigène. Cependant, il est des personnes 
qui le privent de tout contact de l'air , sans pour cela, 
disent-elles, nuire à ses qualités, sans pour cela solliciter 
la réaction des principes du beurre sur eux-mêmes. 

Elle est teUment poîtsante , cette réaction , que le 
beurre prend sous son influence , une manvaise odeur , 
une odeur pénétrante , qu'il devient âcre et complète- 
ment rance. Elle est sollicitée par une abswplion trop 
grande d'oxigène , et par la formation de l'acide séba- 
cîque. On prévient ces fâcheux accidens au mojen du 
sel , par la fonte ou par la dépuration. 

Le beurre bien fait se conserve dans un état frais du- 
raut une quinzaine. Ce n'est que quelques heures après 
être sorti de la banite , en été , et seulement le lende- 
main en hiver, que cet le substance prend tonte sasaveur ; 



Digitizsd by GoOgle 



socs Ll KL7V0BT BD BBBBSK, l4l 

elk a besoin d'absorber unequantilésuffisanted'Dxigêne, 
pour arriver à ce point de perfectioD. Mais si l'on veut 
prolonger davantage sa fraîcheur , il faut , à l'exemple 
de certains Espagnols, la soustraire au contact de l'air, 
el l'enfmner ^us des boyaux préparés. 

Bbobre salé. — Il ne suffit pas de savoir faire du 
bon beurre , il faut encore savoir le conserver pour l'hi- 
ver. l« meilleur, pour cet usage, est celui fabriqué 
pendant que les vaches se nourrissent de la seconde 
herbe , qui est plus succulente que la première. De 
cette circonstanca le beurre est dit de regain , beurre de 
aeeond et beurre i^automne. Lorsqu'il se trouve un 
peu trop mou , l'on peut le raffermir en le descendaDt , 
durant vihgt-quatre heures , dans un poils , en le tenant 
à peu de distance du niveau de l'eau ; là , il prend 
de la consistance. Cela n'empêche nullement de le saler. 
A cet etïet, on le pétrit avec du sel. Quelques ménagères se 
coutenlent de le couvrir d'une forte saumure à cinq cen- 
timëtfes de hauteur; elles ignorent sans doute que celle 
saumure ne pénètre pointle beurre eu toutes ses parties, 
et qu'elles l'esposeut aind à se gâter. Disons les procé- 
dés à suivre. 

Le Leurre que l'on veut saier convenabiement doit 
être bien fait, de fraîche date et réunir le plus de qua- 
lités , par conséquent pris de préférence parmi celui du 
mois d'aoAt et de septembre On le lave de nouveau dans 
de l'eau limpide, puis on le partage en pclils gâteaux 
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de neuf à quatorze bect(^[rammes chacun, que I'od étend 
loiir à lour avec un rouleau comme lei abaisses de piler 
on les pétrit fortement en les saupoudrant de sel giîs (i) 

séché nu four, broyé de manière à ce qu'il n'offre plus 
iic saillie, et ou en met à raison de trois déca grammes et 
demi par deui-lLilogramme. L'opération n'est complète 
que lorsque le sel est parfaitement incorpOTé dans le 
beurre. 

Aux tinetles ou lavellanes, lors même qu'elles seraient 
en bois de frêne , dans lesquelles on l'enferme d'ordi- 
naire et que l'on échaude avec soin à l'eau bouillante 
avant de s'en s'enir , je pvélwe les poU de grès comme 
p) us sains, plus maniables, mwns st^etsi prendre ungodl 
étranger , «l de la contenance de dix & trente lùlogrsm- 
mes. An fond on répand ime couche de sel, et l'on place 
dessus le beurre que l'on fouleexactement de tous cités, 
afin qu'il ne reste aucun interstice, aucune cavité où l'air 
puisse se loger, car ces vides deviennent bientàt le foyer 
d'une fermentation qni gagne tout le vase et en dété- 
fior* le «mtenu à td point qu'il n'est plus de défaite. 
Quand le vaisseau de btns ou de grès se trouve rempli 
i duquanle-qualre millimètres près, l'on couvre la masse 
du beurre de saumure ; au bout de huit jours, décan- 
tes la saumure , pressez de nouveau , parce que le 

(i) Le k1 gemma obtenu de) mur») ulilÈrei , on que l'on retire 
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beurre a diminué de volume par la dissolution et Vîn- 
corporatiori «tendue du sel ; il s'est détaché de deux 
millimèires environ des bords. Cette opération terminée, 
privez absohimeBt la masse du contact de l'air qui la 
raocirait, etremplUsez le vase, en l'agitant lentement, 
de saumure reposée , tirée au clair et assez forte pour 
qa« la solutîoa sapporte un œuf frais. Je dis qu'il faut 
agiter le vase et verser la saumure leatemeni, afin 
qu'elle pénètre partout égaienienl; j'ajouterai que la 
saumure trop faible ne répond point îi l'effet conserva- 
teur que l'on atteod d'elle. Il faut avoir soin de la re- 
Donveler de tenu ta lems, toujours avec les mêmes pré- 
cautions. Veut-K>D, pour l'usage, prendre une certaine 
quantité de beurre? ou le racle sons le lit de saumure, 
ou lueD on le coupe par tranches horizontales ; il faut 
éviter de jamaù creuser dans la masse: pinson apporte de 
soins et d''attenliosdaQSce!i diverses manipulations, plus 
loog-temson conserve le beurre. Celte méthode, ensei- 
gnée par les cultivateurs du pays de Bray, département 
de la Seine-Inférieure, est anjfturd'hui généralement 
suivie en France. 

Selon la qnantitc de sel employée pour en saupoudrer 
le benrre, on a le beurre demi- sel , le beurre salé et le 
beurre sur-salé. Le premier et le second foomissent 
beaucoup de matière nutritive et se digèrent facilement. 

Les beurrières de la Prévalaye préfèrent au sel gris 
le sd blanc oblenn par évaporatton des marais sabns de 
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Bati et du Pouliguen , dont l'entrepôt gôuciat est au 
Croisic, dépariement de la Loire-Inférieure. Il sale mieux 
et donae au bciirre ud goAt de violette fort agréable , 
analogue i l'odeur que ee sel exhale dans le vaste échi- 
quier où je l'ai vu se cristalliser. 

Uu écrivain écossais , le seul guide, dépuis an demi- 
sikle, de nos agronomes de salon, le docteur James An- 
derson , dans un œénioire publié à Paris en 1791 et 
inséré en la Feuille lïu cidtii-ateiir (i),reco'aiiaanâA, au 
lieu et place du sel gnsouhianc, une composition de son 
invention formée d'une partie de sucre , une partie de 
salpêtre et deux parties dumeilleur gros sel de Portugal ; 
il réduit ces substances en poudre fine , il les nt^ange 
bien ensemble, puis il en prend sis déeagrammes pour 
un kilogramme de benne , il l'iiicoi jiore dans la masse 
qu'il presse ensuite dans \o vase préparé , et il en éga- 
lise la surface, au moyen d'un linge fin, propre, sec, 
coupé sur le diamètre intérieur du vase, et d'un second 
trempé dans du beurre fondu. Le docteur Anderson n'ad- 
met aucune sorte de Saumure: pour fermer tout passage 
à l'air, il coule du beurre fondu te long des joints de 
chaque donve. Le beurre salé, dit41, peut ainsi se 
garder plusieurs années, il supporte les voyages de long 

(1) Tome I, p. 139 à i53, son* le titre de: Obirivatloni tar la 
conduile dml laiteriet , et pnntipalemeiu lur ce qui est rrtalif k 
l'art dt faire U btum. Il «viil paru précMemmenE dani le vol. V, 
page G4 et ■ai*, dei nclet de la SoiiM d'aEiic^llare de BUh. 
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cours. Un mois entier est nécessaire pour donner à sa 
préparation le tems de pénétrer les moindres parties de 
la masse. Son beurre n'est ni solide ni cassant , mais 
il est moelleux, sans goât de sel et d'une belle couleur. 

11 y a deux saisons où l'oa peut s^' occuper avec succès 
de la salaison dubeun;e,au{iriDtems pour la vente d'été, 
«t en sutonuM, pour la provinon d'Urer. L'automne 
«st la nmlleure époque , p?rcc que les chekun altèrent 
{complément le beurre, et parce que, en biver, tems oh 
l'on en fait le moins, il se vend très avantageusement. 

S'agit-il de tranipMter le beurre salé à quelque dis- 
tance, on substitue à la saumure qui eu couïre la surface, 
wte couche de sel tenue entre deux liages secs ; et lors- 
<ju'il est arrivé à sa destination , on enlève la couclw de 
sel et l'on rétablit la saumure. 

Beubke roiTDo. — Le beurre que l'on veut fondre 
doit être pm généralement parmi celui de mai ou de 
" septembre , nouvellement fohrîqué. On le met dans nn 

chaudion en fer de fonte, bien élamé, que l'on place sur 
un feu doux ; quand le beurre commence à se liquéfier 
et à frémir,on le remue avec une spatule, aûn d'amener 
i la surface une écorne qu'il faut enlever soïgneusemènt 
et k mesure qu'elle s'élève. Dans le même instant les im- 
puretés les pluslourdes tombent au foad. Ces impuretés 
n'existent pas dans les élémens propres du beurre, elles 
ne sont autres que des parcelles de crcme , la uibstance 
cailleuse et l'eau qui Inï sont restées adhérentes malgré 
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les lavages «oignés, malgré les attentions les plus minu- 
tieuses apportées à l'en dépouiller ; elles se séparent de 
lui sous l'action de la chaleur , elles se rassemblent , se 
l«éàp>tent et se fiient an fond du chaudron, où elles l'é- 
paississent , se cODcrètent et fiiùssent par se réduire en 
ponsnère terreuse. * 

A mesure que l'écume monte, on àiigmoite le feu jus- 
qu'au moment de l'ébaDîtion ; il faut reillw très atten- 
tivement dans la crainte d'un incendie si le beurre ve- 
nait à s'extravaier , et pour prévenir la perte d'une 
quantité notable de cette substance. En poussant trt^ 
Vite le feu, son action déterminerait d'abord la catiranï- 
satim des impuretés aocomnlées an fond du chaudron , | 
ensuite un goût de bnUé qui se communiquerait aussïtàt 
k tonte la masse. Le beurre lui-même dégagerait en cetle 
circonstance de l'adde sébacîque; il devîoadrait roui et I 
d'une insupportable Acreté. 

On retire dès que l'écume ne parait plus , et que le 
beurre est entièrement tourné en huile transparente , 
parfaitement pure ; on laisse reCroicUr jusqu'à es qu'on 
poisse y tremper un doigt, puis, cuillerée par cuilleréect 
le plus doucement possible, pour ne point troubler te dé- 
pôt du fond , on le verse dans Iss pois de grès très pro- 
pres et n'ayant aucune odeur, que l'on ferme hermétique- 
ment, et l'on porte aitssildt h la cave ou bien au cellier. 

Andersen conseille de l'additionner , lorsqu'il entre 
■en ébullîtion, d'uneportjonde mtd&n (six décagramnes 
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par kilogramme de beurre); ce métange, dit-il, a une sa- 
veur agréable et douce il se conserve durant plusieurs 
années. Je doute fort qu'il soit du goât de beaucoup de 
personnes ; U ne me convient nullement. 

- Le beurre fondu à une chaleur modérée , devenu 
opaque en refroidissant, présente uue couleur à peu près 
semblable à celle du beurre frais, seulement uq peu plus 
p&le et d'une consistance plus ferme. Il n'a plus la sa- 
veur agréable dn lait ni le goût flattew du beurre frais ; 
il est grenu, fade, analogue de la graine, ausù l'emploie- 
t-oo en place d'huile pour le> salades, d'axonge dans les 
fritures et autres condimens de la cuiùne. H se conserve 
en bon état pendant plus d'une année s'il a été fait avec 
les précautions convenables. Passé ce terme, il éprouvera 
sans doute le sort de toutes les matières grasses, anima • 
les et végétdei , qui sont plus ou moins sujettes à la 
même altération. Olivier de Serres attribue rinventioa 
de conserver long-tem» le beurre fondu, aux markaîres 
des Yosges (i). 

BBn&RE TOKT £T BEURBi: AitHCE. — Lorsqu'elle se 
manifeste, celte inévitable altération, le beurre devient 
fort, complètement rance, et eshale àne odeur vraiment 
rebutante ; il ne convient plus de s'en servir à l'apprêt 
des alimen*, les arts seub peuvent en tirer qudque parti ; 
chez des familles où l'huile manquait, je l'ai vu mettre 

(i) Th/Art d'Agrieitltan , i* lieu , (htp. B, p. 5u). 
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dans les lampes, J brûler et fournir une lumière égal« 
et Glaire. Maïs, comme il n'atleiitt h ce fâcheux éut que 
par degré, l'on a lesmoycna de le prévenir o\t d'y reoné- 
Ctîer , sBToir : i' soil , après l'avoir malaxé , partie par ] 
partie et plusieurs fois,enVne eau pure et limpide, en le ; 
jetant dans la baratte avec du lait frais, du lait de la pre- | 
mière traite, k raison de autant de litres de lait qu'on a 
de denu-kilogratamet de beurre ; on les apte btea ensem- 
ble, et le beurre qui en sort ne se distingue pas du beurre 
vierge ; 

3° Soit en. te mettant dans un chandroo bien étamé 
avee deux foi» au moins autant d'eau que a de 
beurre k dérandr; hmqoe l'eau est asses ebande pour 
le fondre entièremrat , on rraitie , à l'aide d'une forte 
■patnle, de m«ùère k bien incorporer l'eau dans chaque 
bulle butireiue , pws on àte de dessus le feu et on laisse 
refroidir. On enlève alors le beurre qui s'est séparé de 
l'eau, l'on recommence l'opération une deioième fois, 
et même une troisième, une quatrième fois selon le flm 
ou moÎDS de rancidKé , «a ayant grand soin de laisser 
toujours parfaitement refroidir , afin que le beurre se 
laisse plus facilement prendre; à la surface ; on remet 
enfin son beurre daos un pot, cl ou lui donne un peu di: 
sel. Quelques personnes ajoutent à l'eau chaude du jus 
de carottes jaunes coupées par tranches et pilées, peur 
liflter l'enlèvement de la rancidité, et pour imprimer au 
beurre une belle couleur dorée ; 
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S" Soit enfin , en le faisant foudre dans le double de 
son poids d'eau bouillanle et légèrement aiguisi'e [lar 
une petite quantité de sel. Vœ fois fondu, bien uni à 
)*eau, on laisse refrcùdir en dd lieu frais, où l'air ne pé- 
nètre poÏDt directement, ou liten on le fait dans un mé- 
lange de sel et de glace ^lée. L'eau lùen reposée, dur- 
gée des impuretés, les oblige i gagner le fond du <^au- 
dron , tandis qoe l'huile butireuse se concrète à la sur- 
face. Au moyen d'un couteau d'ivoire , on y pratique 
imsouTertnre, en enlevant une petite portion de beurre, 
on décante l'eau qui se trouve blanchie par l'eqièce d'é- 
nuilnon que l'huile fluide forme avec le sérum , ou, es 
qtd Tant cent ftNs mieux, en lui donnant issue par un 
boucboQ on robinet ménagé dans la pwtie la plus infé- 
rieure du vase. L'on réitère cette <qtéralioB, qui a beau- 
coup de rapporta avec la seconde indiquée, jusqu'à ce 
que l'eau sorte parfutoment limi»de. Le bewre aiiïsi 
t»rgé se-coDsenre longeras. J'ai va, par l'un et par 
l'autre de ces procédés légitimes, rendre tontes ses qua- 
lités premières à du beurre devenu fort et tout-à-fait 
rance. Il eu est d'autres que les marchands de comestibles 
emploient dans ce qu'ils appellent retravailler le beurre, 
mais la cu^ude sagacité de ces tristes manipulateurs n'é- 
chappe point, en général, au fin dégustateur; elle devrait 
sollidier jdus vivement la surveillance de la police mu- 
nicipale. Jem'absliens d'en dire davantage, pour ne point 
multiplier les fraudeurs , déjà si nombreu]! et si hardis. 
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La cause premiètv de la naddité de la |dupart des 
beurres, même du beurre frasque portait anx marchés 
les montagnards des Pyrénées, des Cévemies, des Alpes 
et de la chaîne qui , de ce groupe immense de hautes 
nontagaes, se prolonge, par le Jura , jusqu'à la dernière 
ramification des Tosges, est due , chez les uns, au bois 
de sapin employé pour leurs divers ustensiles , et chez 
les autres aux terres non vernissées dont ils font habi- 
tuellement usage. Ainsi que nous l'avons déjà vu plus 
haut, la porosité du sapin et de la terre cuite ne permet 
point que le nettoiement soit aussi complet qu'il le fant; 
les particules laiteuses et butireuses qu'ils pompent, qu'ils 
absorbent încessamment s'y cachent, y fermentent et ré- 
pandent autour d'elles une odeur de rance très invétérée. 
Joignei à cet incoavénîeDt grave , qui se manifeste éga- 
lement dans les entres, la n^ligence des personnes char- 
gées du «HD de laver, et vous senlïreE toute l'împ<vtance 
qu'il y aurait à lesùver duque jour, et arec la plnssem- 
puleuse attention, toutes les parties internes et externes 
des diltérens m«ibles de la laitene. Je ne saurais trop 
le répéter, de ces soins minnlieiix dépendent la prospmté 
de l'établissement et les hautes qualités de ses prodiûls. 

Parlons mdntenant de la coloration du beurre. 

CoiOHATion on beusre, — On obtient te beurre du 
lait de la plupart des mammifères. Le meilleur et le 
plus abondant se retire d'abord de la vache , engiùte de 
la chèvre et. de la brebis, mammifères rununans. On en 
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bit anssi avec le lait de la chamelle , mais je ne le con- 
nais point ; lorsque je me trouvais en Toscane , je n'ea 
ai point vu faire au harai de San-Rossore, prèsdePise, 
oà l'on élève, depuis i63o, un troupeau de dtameaux 
et de dromadaires (i). Le beurre delà brebis est d'un 
blanc gris tirant par fois un peit sur le jaunâtre, toujours 
mou , toujours luiileax, et se rancit promptement. Celui 
de la chèvre est très blanc , assez semblable à du suif , 
sf^de, et comme il ne contint presque pas de matière 
caséeuse, il se garde assez de lems. Le beurre de la ju- 
ment est d'uD blanc sale , très peu abondant et mau- 
vais ; celui de la renne est blandtltre , savoureux , fwrt 
peu gras et n'a pas de conststance. Le beurre de l'ftnetae 
et celui de la bufSesse sont d'un blanc terne, assea bnns^ 
mais peu solides. D n'y a donc ii proprement dire qu'un 
leal , qu'un véritable beurre , c'est celui de la vache , 
aussi «st-il le plus recherché, le sml qui soit naturelle- 
mo&t jaune. 

Cependant cette couleur n'existe qu'en clé ; durant 
les trois autres saisons, elle est peu sensible et mùme elle 
disparait entièrement pour passer au blanc plus ou 
moins pur. Cette variation déteinte et son ateence to- 
tale n'étent rien ans qualités essentielles du beurre , 
c'est un fut incontestable. On s'en sert presque partout 

(i) On n'f fait point'iuD pliu MtTÏr lenr lait k coolwlisaaer «> 
framigu , qns I» Anb» li£doaiBi «ttionit li dcliiisuE , qu'il' 1» 
p1a«Rt iii.dniu df tiiu Itf lUtro. 
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qu'il soit absotumeat blaac ou qu'il préseiilc une teinte 
jaunâtre très légère , taDdi» quf , m l'cii^ini's localiiù^ , 
surtout aui grsDàes villes jusque dans leurs environs, 
sous cette double livrée , on l'estime non seulement im- 
parfait , mail encora très mauvais. De cette croyance 
ridicule est vemie l'Ji^tude où l'on est, kâ, de délayer 
dans la crème une petite portion de natière cdoraDte , 
tà, de l'appliquer directement nr le beurre qaand U est 
fait et dépouillé de toutes les parties caséeuses et sé- 
reusea. 

La [dapHt des aobstancei colorantes «ixqndiet OD a 
TCCouia à cet effet, étant saic^tiUei de faire contrac- 
ter au beurre des odeors étAi^ères et un goAt |rfus ott 
Hioios désagréable va (tohettx « il faut éviter scrnpaien- 
sementtoulce qui provient de {daatea aUîacéea, aiui 
(jue les végétaux suspects appartenant ans fanulles des 
papavéfacées et des rentmculacées, et n'employer que les 
parties végétales reconnues absolument saines et inodo- 
res. Les plus pnfitaUet sont empnmtées an souci double 
ou siinple de nos cultures, calenduUx officinaUs, et à I» 
carotte, dauetu enrôla. 

Les pétales du souci, nouvellement épanoui , se cueil- 
lent pur une fraicbe matinée , se jettent et se foulent 
dans un pot de grès, bien dos et tenadans nue cave ; au 
bout de quelques mois ils se convertissent en une li- 
queorqwsse, d'un beau jaunesolide, dont les beurriers 
Aupaysde&vjr se servent , suitout en hiver , pour co- 
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brer la crème avant de la verser dans la baratte. Quoi- 
quela quantité de cette liqueur soit ti ès petite , elle pé- 
nèlre le beorre de manière à ce qu'il ne perde puinl sa 
couleur brillante , et qu'elle ne soit nullement sensible 
à l'odorat et au goût. Celte innocente sophistication 
ajoule à la délicatesse du beurre ; die était depuis Ion- 
gues années un secret pour eux , quand, le ■ 4 janvier 
1 7âa, Jore, honm^le cultivateur è Mervall, dans cette 
riche contrée des départemens de la SmEie-Iiirérieure t^t 
de l'Oise, en révéla les procédés à la Surii'ut: d'ii);iii'iil- 
ture de £,ouen , les propagea l'année suivante par la 
voie de la presse (i) , et les fit adopter dans un grand 
nombre de localités tant nationalei qu'étrangères. 

En Angleterre, c'est l'extrait de carottes qui est en 
usage pour colorer , pendant l'hiver et au commence- 
ment du printems, le beurre qu'on y prépare, partica- 
lièrcnuait celui de E^[»ng, qui passe ponr le meilleur de 
toute la Grande-Bretagne. On prend des Carottes jaunes 
fraides , on les râpe soigneusement avec une ripe eo 
fioManc, et l'on en exprime le jus au tntven d'une toile 
forte et claire, que l'on unit en quantité convenaUe avec 
la crème que l'on va soumettre aux mouvemens de per- 
cussion de la baratte. Comme celui du souci , le jus de 
carottes ne communique aucun gotU au beurre , il lui 

(.) Mémoire, dr la ioeiVie iVagrUuUure de ta grm'ratiu; âc 
Itotien, tnme t, Vf ^^7 t^^i réiiuprtmâ en 179^1 qnelqne* 
nodiGutiOBi, duuU FmiJfi (fa CutUvaum; tome 1*1 p. Si i qi< 
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donne l'aspect ftaitcur de celui fabriqué dans le mois de 
juin, lequel n'a nul besoin d'être artificiellement coloré. 

On a recours aussi à d'autres substances végétales , 
telles sont, par exemple , les stigmates frais ou secs du 
safran, crocus sativus; la graine de l'aspei^e comestible, 
asparofiu o/ficinalU; les baies aigrelettes du coqueret, 
physaiis alhkengi; la pite tinct<mahs obtmne des m- 
mences dn roucouyer, ^xa ortlUma , etc. , ksqnds foor- 
nissent un résultat assez satisfaisant. Il n'en est pas ainsi 
de la racine de la buglosse orcanelte, anchusa lincloria, 
et du grémil des teinturiers , lithotpermtm tinelorium , 
qui croisient datu les temunt Hbkmneax de nos d^ai^ 
temens méridionanx, on bitii encore de celle de l'onosme 
yiyéàoK, tmoma echîoîdes, vivant aux lieux les plui 
stériles et sur les montagnes las plus sèches ; elles don- 
nent au beurre , le plus ordinairement, une teinte d'un 
rose très léger ; ni des betteraves rouges et jaunes, en- 
core moins du corps sec, marbré de pourpre et de gris, 
de la cochenille du nopd, dont le prindp* colorant at 
excessÏTement soloble dans l'eau. Pour que le heure 
piùsse s'approprier la Biatière colorante qu'on lui pré- 
sente , ainsi qne l'ont fait observer et Panuentîer et de 
savans chimistes, il faut nécessairement qu'elle ap- 
partienne à la daase des rénnea. 

Bauaus lis n.m oinàsus dk u Fkahce. — X>ei 
benires francs tgalent , je pourrais même dire , sans 
crainte d'être démenti, qu'ilisurpasienten répnUtkm H 
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en bonté tont ce que la Suisse, la Hollande, l'Angleterre 
et les Élals-Uius de l'Amérique citent de mieux en ce 
genre. Nos beurres «wt recherchés sur touales tnarcbfa 
de l'Europe ; les principaux «Tenlre eax, ceux qui for- 
ment la tète et serrent de preoves ik mon assertion 
sont les snivans : 

SoH-n de la PrAwlàjre. — Ce beurre, que l'on dési- 
gne ansn sous te nom de Beiim de Bretagne, comment 
<l'abord par être uniquement fabriqué à la ferme de la 
Prévalayc, située à trois kilomètres de la ville de Ren- 
nes, puis aux environs, enfin dans tout te pays qui fonne 
anjourd'hui le département d'Ille-et-Tilaine. I<ong-teins 
on attribua l'excellente nature de ce beurre, sà saveur, 
sa couleur et sa con^stance à l'effet des pâturages et à la 
race des vaches élevées dans le pays; mais, en 1 794, un 
des agronomes voyageurs les plus distingués de la fin du 
dix-huitième siècle, C. de Villeneuve, démontra (i) que 
tout le secret résidait dans les soins attentifs donnés aux 
animaux et à leur habiti|tion, et dans le mode de fabri- 
cation. 

Les vaches, quelle que soit la localité qui les fournit, 

sont de grandeur moyenne, étrillées chaque jour, et leur 
litière exactement changée ; on leur évite les moindres 
atteintes du froid ; on les nourrit le matin à l'étable , 

(i) FniîlU du CulliimUur, lom. iv, p. iSo à iSi. C«> procéilà* 
mal ■XKlemnt miTÎi aujoiurd'ltui partout où le beurra dit d« 
BretRgne ot bien fut. 
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d'uDe herbe très fine , mêlée avec des tiges de seigle 
coupées ea vei't et du boa foin de l'année précédente ; 
puis oa leur administre une ample boisson tiède, un pe» 
salée «t blanclm avec des recoupe». Dans le milieu da 
jour OD leur abandonne des pact^a réservés et clos ; le 
soir, ea rralrant, elles trouvent un repas »embiabie àce- 
lui dp matu, et pendMt qu'elles le mangent on procède 
i la traite , après avoir lavé leurs pis. S'il |deat ou »% 
fait froid , elles demeurent à l'ctable , d'où elles sertmt , 
1111 moment, le matin, pour être conduites sur la motte | 
aux fumiers où elles se vident et conservent la (Valeur de I 
leurs pieds; après quoi elles rentrent, se couchent, ro- ! 
minéat et attendent patiemment le (Bner, lequel resson- j 
ble en tout an premier comme au dernier repas. 

Lehit de la veille auioiret le lait chauddu malin se | 
inileat ensemble; on les laisse ainsi quelques heures j 
avant de les jeter dans la baratte , qui est tenue très 
propre, et dans le fond de laquelle on introduit, en hiver, . 
un vase rempli d'eau chaude. On ne sépare jamais la 
crème dn caillé, le beurre en est, selon ro[»nïon adoptée 
dans le pays, plus abondant et plus fin. An sortir delà 
baratte, comme je l'ai déjà dil plus haut , on le débar 
rasse de son petit-lait en le coupant par lames très min- 
ces, qu'on lamine , bat et tourne eu tous sens ; on les 
réunit après, et lorsque le beurre commence à dnidr. on 
le sale faiblemoit, puis on le livre au commerce, le jAia 
estimé renfermé dans des petits paniers carrés , revêtus 
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en dedans d'un morceau de toile fine que l'on couvre 
de sel lire du Croisic ; l'aulre, en des pcliti pois d'argile 
□oire égaiement couverls de sel. Ce licurre a un goût 
exquis àe noùetle fraîche et une grande fermeté. 

LonqneVherbagea prisdu corps, le beurre , quoique 
toujours très bon , est privé de la fleur dorée qui le ren- 
daàtsiprédeox il'œil da oonsommateur , les beurrières 
de la Prév^ye le colarent et font péDétrer la liqueur de 
souei qu'elles emploient à cet elïet , en piissant et repas- 
sant sur sa surface la spatule trempée dans de l'eau bouil- 
lante (i); le beurre y g^ne an beau glacé, mais il nuit 
1 sa solidité et & sa conservalion ; en peu de jours il de- 
vient gras et se teniit an gr"'^ 

Beurre d'isigny et de Tréplires, — Le territoire d'I- 
stgny, ainù que celai ds^Trévièrœ, situés dans l'arron- 
dissement de Bay^x , département du Calvados , font 
pulie de la pittoresque vallée d'Âures, et sont fertiles en 
^pâturages d'une excellente qualité; la dépouille s'en fait 
par des bestiaux que l'on y engraisse et principalement 
par desvacheslaitières, dont le lait fournit un beurre des 
plus délicats. Cest en' hiver qu'il acquiert son plus 
haut degré de finesse et de saveur. Il s'en fait un débit 

(i) Je lii Jms ua ouvrage tiop louïsnt lomullé , que lei rcmmca 
ont riiabitude de placer tears gSteaui île lieurre dans une lourtiire 

L-liandci. Cefailn'eM point (MCt, il ■pparttmt >enl idx nurchind* 
lie romiattblM. 
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trè« considérable. Aussi, pour soutenir celle réputalion 
et les grands profits (pi'il apporte dnns le pays, les cnlli- 
-vatean de toute la vallée disposent avec inlelligencela 
pâture des lierbages d'automne, et la prolongent le plus 
tard possible. D'une aulre part , ils font couvrir les va- 
ches A une époque calculée de manière à ce qu'elles met- 
tent bas en septembre ou bien en octobre , et que le 
lait, renouvelé par le veau, soit, en hiver, meilleur et 
plus abondant. 

Les soins de ces animaux et de la laiterie sont, dans 
chaque ferme , remis à la ménagère; c'est sur elle que 
reposent toutes les opérations, c'est elle qui les dirige et 
les rend régulières et actives par une surveillance de tous 
les iostaos. Elle a sous ses ordres un nombre plus ou 
moins grand de femmes chaînées d'aller traire les va- 
ches aux p&tures les plus éloignées , souvent même à 
plusieurs kilomètres de distance ; elles s'y rendent à cet 
effet, les unes, dès les trois et quatre heures du matin, 
tandis que les autres y portent, à diverses reprises, dans 
la journée, les fourrages secs qui dmvent tempérer l'ac- 
tion relâchante de l'herbe fraidie ; car id les vaches ne 
demeurent point dans les étables , telle rigoureuse que 
soit la saison : l'expérience a démontré que la stabula* 
tion constante nnit essentiellement à la haute qualité da 
beurre (r), 

(i) Dtta U Battus , dépitUdunt d'Enrc-st-Loir , lu vtAet ne 
«Ditaat qu'en «oùt et (cptaobre, p«iir «lier pitnre; aiu dumpt. 
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La propreté la plus rechercliée et la plus minulïeuse 
r^tic dans la laiterie et sur les ustensiles qu'on y em- 
ploie (t) ; chaque jour, à des heures r^lées , le lolen 
est lavé. Un feu de charbon y est entretenu pour avoir 
une température toujours égale , en hiver, et aider la 
crème il monter régulièrement. La rrème séjourne peu 
sur le l.iit , on la lève avant qu'elle ait acquis toute sa 
consistance; on la garde au frais pendant deus et trois 
jours, et on en fait du beurre. Quand on le relire de la 
baratte , îl est aussi doux que le lait sortant du ps de 
l'animal. Le beurre le plus ûa et le plus délicat est Bp> 
pelé beurre de Céret grand beurre. 

Beurre de Gournay. — Le beurre qui se fidirique 
aux environs de la ville de Gournay, département de 
la Sràne Inférieure , rivalisa eu bouté avec celui dlsi- 
gnif, et ne lui est réellement supérieur qu'en été. Ses 
qualités dépendent moins du laitage que de la manière 
de conduire la laiterie. Aussîtét après la traite, la li- 
queur qu'elle a produit est déposée en des caves parfai- 
tement voûtées, piofondes et fraîches, qui sont tenues 
très {uvpres et k une température égale en hiver comme 

■nr de* pniriM dont 1* Imk eW )c uinfoin , hedyiarum onobrvehit , 
c'eit annl l'Époque au la beurra y est ïiccllenl. 11 cit prît >ur ua 

(i) Depmi i;;SB, ilcpriis Ils coiiiciU .l<^ Ca,liM .Ir uo « ceMe, 

fomme dangereui à U prép»«lLoii du beurre, d'y («irp uuge dm 
«ftcMiln m caiira qui y »Br»«imit depw lei Hmi uciaiit' 
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en élé ; là , le lait attend vingt heures avaot d'être 
écrèruc, et dôs qii'iU'est, on enlève ce qui reste, dansl.i 
crainte de le voir s'aigrir el communiquer une mauvaise 
odeur aui terrines voisines. On est persuadé dans ce 
canton qne la crème levée , nouvelle et douce , sur ira 
lait encore tiède, rend une plus grande quantité de 
beurre, et qu'Oeo est plus fin, plus délicat, plus agréa- 
blement parAtmé: voili pourquoi l'on vmlletrês attentive- 
ment h ce que l'atmosphère intérieiu« de ta laiterie de- 
nieare toujours la même, voilà pourquoi l'on préfère 
les caves aux chambres dites laiteries. L'usage de l'in- 
fusion des fleurs de nud, pour ctriorer le beurre, est 
très anden dans le pays ; je n'ai pu remonter i son ori- 
gine. 

Beurre de Sray. — Les précautions sont plus gran- 
des encore dans la vallée de Tiraj , d^artement de la 
S«ne-Inférieure , pour y maintenir le beurre bon et dé- 
licat durant toutes les saisons de l'année. On y possède 
des pâturages eiedlens qui nourrissent un grand nombre 
de vadies h lait ; l'oq amende ces piturages comme les 
autres terres , de manière i en enlretoiîr la belle et vi- 
goureuse végétation. 

La laiterie est établie dans des caves voûtées , carre- 
lées en Iniques , tenues ha-métiquement doses pendant 
les chaleurs du jour et durant les froids. On en éloigne 
tont ce qui est en bois , ustensiles , planches , etc. , de 
crainte qne la grande fhûchenr de la cave ne les exdte 
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à pourrir et par luite à r^andre une mauvaise odeur. 
Od D'y entre jamais qu'avec des sabots qui toujours res- 
tent à cet effet à la porte: toute autre chaussure pourrait 
jeter un godl aigre et nuire au lait. Nulle part on ne 
■oufTre le plus léger signe de malpropreté ; souvent on 
lase le sol sur lequel on dépose directement les terrines, 
pendant vingt-quatre heures, avant de les écrémer toutes 
an même instant , ce qui h fait avec une admirable 
précirion et une grande prompUUide. On renferme la 
crème dans des cruches où dk attend quatre , dnq et 
huit jours. Au bout de ce tems , On la verse dans la se- 
renne , à laquelle on donne un mouvement rapide , ré- 
gulier, soutenu durant une heure ; selon la quantité de 
crème, le service de la serenne est remis à deux, quatre 
et même sis femAes qui se succèdent à l'une et à l'autre 
manivelle , sans suspendre rinq>uIgion imprimée. SitAt 
que l'on s'aperçoit que le beurre est formé , ce qui se 
sent h la main et ce que l'oreille indique , on le rafraî- 
chit avec une eau bien pure et puisée à l'instant même, 
qu'on introduit dans la serenne jusqu'à trois fois diffé- 
rentes. On enlève enfin le beurre , on le divise par mot- 
tes ou g&teaux ; on le colore s'il en a besoin, et on en 
porte une partie atn. marchés , tandis que l'autre, des- 
tinée à la salaison , s'expédie pour le service de la ma- 
rine. Il se fait uu commerce très considérable de ces 
deux sortes de beurre , dont le plus estimé se prépare à 
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CatiUoD, k Foi^, i LonginesDil , à Hauquencfay, ele., 
arrondisBement de Neufchfttel. 

Beurre de choux, — Oa donne ce nom au beurre 
retiré du lait de vaches nourries à l'ctable avec les 
feuilles vertes et charnues que l'on voit au sommet de 
la (ige des choux cavaliers, brassica mridis , moiitunl 
jusqu'à deux mètres de haut dans nos dcpartcniens de 
l'Ouest , et rélistant en plein-champ durant tout l'hiver 
dans nos départemens les plus au TSord. On attend qne 
ces feuilles commencent à se flétrir , moment où les va- 
ches les aiment le mieux , et où elles leur fournissent 
une nourriture ausù saioe qu'agréaMe. On leur donne 
ausù parfois la pomme de cette plante avant qu'elle ait 
atteint toute sa grosseur. Le beurre en reçoit un goût 
très fin et la propriété de se conserver loog-tems frais ; 
il est de plus abondant et très ferme. C'est de l'Allema' 
gne que nous est venu l'usage de ce beurre. 

Beurre doux. ■— Disons , avant de finir, un mot du 
beurre doux que l'on fait en Saxe , an pays de Henne- 
berg , où les pâturages sont d'excellente qualité. Ce 
beurre est vraiment délicieux malgré les particules cré- 
meuses brunes qu'il présente à l'œil. On remplit un pot, 
milchtopf, de lait écrémé qui a passé la nuit , on le 
place dans le four d'un poêle allumé , ou simplement 
sur le poète quand îl n'a point de four , et on l'y laisse 
jusqu'à ce qne la crème soit entièrement montée et de- 
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venue brune, sans cep ëd dan t bouillir , car Véqtiilkire 
de proportion entre les éléoiens de la crème change' 
Tait ; il se produirait no acide qui coagulertût en caillé 
arant que le beurre ait le tems de s'en séparer. On re- 
tire alors le vase , on laisse la crème se refiroi^r, et 
quand elle est complètement froide, on l'enlève avec une 
cuiller , et va la met dans nn autre vase en faïence, où 
on la remue à l'aide d'une moosserole [v. lig. lo et 19), 
jusqu'à ce que le beurre soit formé. D'antres peraonnes 
enferment la crème refroidie dans une bouteille à large 
goulot; elles la secouent fortement, et obtiennent ainsi 
du beurre doux. Depuis 1791 que ce procédé est connu, 
je l'ai vu pratiquer souvent en France. 



CHAPITRE XII. 



SBKVICIS DR L4 KATTUIE SOI» I.E BUPOHT DU rEOHAGK. 

Substance alimentai , à la fois saine et agréable , 
Obtenae par masse on bien en flocons grenus, de la par- 
tie caséeuse et de la partie btitireuse du lait réduites 
à rélat de coagulation, laiitôt spontanément, tantôt par 
cbuUition , et tantôt i froid, au moyen d'un suc acide 
désigné sous le nom de présure, le fromage, après avoir été 
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plus on moint salé , s'enfeiiDe en des moules disposés 
àcetdfel, que Voa pfaue, régutièrement et à plusieurs re- 
piaa sont nnc preue, pour en tùn sortir tout le petk- 
lut, qninoînùt i sa solidité, à sa durée, à sa conleor, 
à ion goût , k sa saiùdité et aox autres qoaUtés lui 
demande et qui flattent le consommateur. Toilii , en 
quelques mots , ce qtie c'est qne le fromage coDÙdéré 
tous le rapport êcouornique. 

Sons le point de vue chimique, Rouelle et, depuis loi, 
Proust loi tnHiToit une parfaite similitude avec le glu- 
ten , ce qui est aujourd'hui démontré. Le Fromage est 
un principe immédiat , dont les propriétés caractéristi- 
ques sont d'Être, àl'élat Tiais, d'un blaac mat devenant 
demi-transparent et légèremvut citriu parla dessiccation . 
Il n'a aucune odeur trancbce , mais uue saveur douce 
et fraîche. Quoique renfermant toujours dans ses molé- 
cules, quelque précaution qne l'on prenne, une certiune 
quantité de sérum , ce principe ne se laisse point senu- 
blement attaquer par les acides végétaux , il cède seu- 
lement un peu aux acides minéraux et se dissout à l'ac- 
tion des solutions alcalines. C'en est assez sous U rap- 
port chimique , revenons au fromage comme objet d'é- 
conomie domestique , et comme branche importante de 
commerce. 

Je ne raterai point avec Olivier de Serres (i) qne 

(i) rk^iùn d'agricuHun , it lien , thtp. t. 
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jiour fabriquer un fromage excellent, il faut le compo- 
ser avec du lail de ïache , du lait de chèvre et du lait 
de brebis, unis ensemble, ■ chacun de ces diflérens laits 
lui eonuDuniquant ses bonnes qualités , ■ ajoute ou 
vieil auteur qui s'appuie d'nn aoden pcOTcrbe : beurra 
devae/u, eaiUê dé ehivre , fromage de brtUs. Je dirai 
qu'on l'obtieot dod seulement du lait de ces trois ani- 
maux, mais encore de la bufSesse , de la chamelle et 
même de la jument. Celui qui réclame et possède réelle- 
ment la primauté , c'est le lait de vache ; c'est te lait le 
plus riche , le plus agréalile au godt , et le plus abon- 
dant ; viennent ensuite ceux de bretns et de cfaèTre , 
qnoiqu'en disent les auteurs qui les placent en tâte. 

Ce fromage a plus ou moins de consistance , suivant 
la mélliode suivie pour le faire et le tems qu'on lui 
donne pour acquérir toutes ses qualités. Il en est que 
l'oa obtient en très peu d'heures, comme les rrom^et 
à lâ i»e , les fromageB il la ovmc , le caillé de brebis , 
etc.; tandis qu'ilen est d'autresauxquels il faut un espace 
de tems plus ou moins prolongé , comme les fromages 
de Gruyères , deLodi (i) , de Roquefort , etc. Cettx-O 
se colorent en jaune orangé , comme le fromage de 
Chester , ou bien en vert , comme celui du Texel ; les 
autres s'aromatisent avec les feuilles du laurier-aman- 
dier, prunus laiirv ccrasiu , ( ce qni n'est pas toujours 

(() On lui ilonnp Tulgnirement le nom de Parmetan , et bivn h 
tort , puiMjD'il H fabriijue Vnt dtat ici marchtu da LoUuK. 
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mns danger, «me dose trop forte pouvant devenir ud 
poison) ; avec les graines aromatiques du feDouil , ane- 
tkwn fœnieulum; avec le ihym , thymus nulgaris, ré- 
duit en pondre , etc. , comme les fromages persillé , 
scliabzifigner , etc. Il en est encore qne l'on sale avec 
excès, quelqnes-nn* que l'on sale fort peu, d'autres 
que l'on ne sale point du toul. Eafiu, il y en a de cuits, 
de non cuits ; certains, comme le Stiltoa ea Angleterre, 
tiennent le milieu entre eux ; d'autres exigent que l'on 
ajoute du plus excellent beurre fnds, avec le mélange de 
la amne et du lait caillé. 

Malgré ces difiérences, on peut , règle générale, ré- 
duire les diverses sortes de fromages sons trds catégo- 
ries : t° selon que le lait de la traite du matin est addi- 
tionné avec la crème du lait de la veille au soir ; 3° que 
le lait est employé tel que le foiwnit la traite actuelle ; 
3* ou que le lait est écrémé. À ces trois catégories on 
pent joindra trois autres distinctions, savoir : la [hv- 
mière, quand le fromage est fait avec du lait doux ou 
bien avec du lait aigri ; la seconde , pour le fromage 
pressé et celui qui ne l'est point ; et la troisième , lors- 
que le lait est artifldellement ramené à sa température 
naturelle ( trente-deux, degrés et demi centigrades), ou 
bien lorsqu'il est employé totalement rafraîchi. 

Ainù que l'on voit , le mode de fabrication , fias on 
moins bien entendu , varie à l'infini , autant que le lait 
dans les proportions de ses composés-, autant et [^s 
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que les circonslances atmosphérique!; qui agissent sur 
les froiiiagts pendant toute la durée de leur manipula- 
tioD : c'est à celle variation qu'il faut rapporter la dif- 
férenee très seosible que l'on trouve entre les, diverses 
sortes de fromages , lors même qu'ils sont faits soos une 
climature semblable, au sein des mêmes pàiùrages, 
avec les mêmes races d'animaux , je dirai plus, avec les 
mêmes procédés. Il est des règles qu'on ne viole pas im- 
punément ; ainsi , par exemjile : fail-on chaurier le lait 
pour obtenir plus vile le caillé, il Faut prendre bieu 
garde qu'il dépasse 37 degrés centigrades , car le cailie- 
ment aurait lieu trop brusquement, et le fivmage en 
deviendrait dur ; il serait tenace , cassant , et ressemble- 
rait à du cuir , si on le pressait tout d'nn coup et avec 
excès ; ne le presse-t-on pas assez , il convient de le con- 
sommer frais , sans quoi la fermentation putride arrive, 
et tout est perdu. Le fromage est-il préparé avec du lait 
qui s'est caillé trop lentement, il n'atteint point le degré 
de maturité convenable pour la vente. L'expose-t-on à 
l'air libre , seulenient quelques heures , il devient jaunâ- 
tre et comme onctueux ; à demi desséché , il a une sa- 
veur particulière qni repousse et le rapproche du suif ; 
desséché lentement , à une chaleur modérée , il se mon- 
Ire solide , comme corné , sa cassure se divise en moi^ 
ceanx garnis de vives arêtes, et souvent remplie de cel- 
lules qui se sonl développées durant l'exuccation. Quand 
il est de bonne qualité , il se fond et fite à un feu doux , 
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tandis que mauvais , il se sèche, se racornit et finit par 
tomber en poussière. 

Quelle que soïl la manipiiiation du fromage , elle de- 
mande , comniti tout ce qui se fait à la laiterie , la plus 
grande propreté; dans le lieu de fabrique , de même 
qu'en celui où l'on dépose les fromages faits, ileslnéce»- 
MÙre qu'il r^u niM température toujours égde , et Voa 
ne dwt j permettre l'entrée i aucune substaoce fermeo- 
tescible: les acides carbonique et acétique feraient tout 
tourner. Entrons dans les détails indispensables ; nous 
n'aTOOs qu'à nous arrêter principalement aux procédés 
les {4us tranchés et les plus utiles. Et d'abord parlons 
de la présure. 

De ï-i fb£sore. — Pour déterminer le caillemeui , 
on faisait autrefois usage du galiet , vulgairement dit 
caille-bit , galium verum ; mais l'action peu efficace de 
cette raluacée , soit qu'on la prit au début de sa végé- 
tation , en pleine fleur on prête à grainer , opère si tel- 
tement une coagulation <|ut demeure toujours iacom- 
plète, qu'on a dA l'abaudonner. Depuis, on a eu recours 
aux acides minéraux , surtout à l'acide muriatîque , au 
vinaigre, au tannin, au sac laiteux du figuier, à la graine 
du chardon bénit , ealeitrapa henedieta , aux oeufs du 
brochet , au petit lait fermenté ou aigri , à la racine d'o^ 
tie , aux fruits aigres , à l'écorce astringente du chêne, 
du saule , de l'aune , etc. Tous ces ingrédiens sont loin 
de fournir les effets r^uHers, prompts et- certains de 
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la présure. TannÉe dans le dernier des quatre estomacs 
ou caillette dn veau , de l'agneau, du chevreau qiii téte 
encore , e'eit U que le ]ait se caîUebotte en nuue , ou 

bien en flocons granuleux ; on enlève eit avril ou mat , 
le lait que cette poche contient , et le poil que l'animal 
a pu avaler en lédiant sa mère , on la lave k l'eau fraî- 
che , on la sale avec du sel bien pulvérisé , puis an l'es- 
sore dans un liuge. On reprend alors la pocbe dhe caU- 
lelte , on la lave très proprement en dehors , tandis 
qu'on la ratisse tout simplement eu deilans , on la re- 
tourne et on y met la présure broyée exactemenl avec 
le sel , et OD les fait sécher à Vaw , ou bieo dans la che- 
minée où l'on tient le feu allumé. ^ l'opératiim a été 
bien exécutée , plus on gardera long-tems la présure, 
plus elle deviendra acide et meilleure elle sera. Veut-on 
s'en servir, on en prend une quantité proportionnée à 
celle du lait ( deux litres pour trente kilogrammes de 
lait) : c'est ici que l'expérience seule est un guide fidèle 
à consulter. Ce qu'elle indicée, en général, c'est de 
mettre davantage de présupo dans le lait écrôné que 
dam te lût pur et encore ^wjd de la traite. On délaie 
la présure dans de l'eau ou du laid froid , el on ^'ajoute 
au lait qu'on vent cailler , en lus remuaut très exacte- 
ment en tous sens. On couvre avec un linge , puis on 
met le vase qui contint çe,^élange dans un autre vase 
rampli d'eau bouillante , et on l'environne de cendres 
diaudes. Lorsque la poâilure est bonne , le lait se caille 
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en uu quart d'heure , ou une demi-heure lout au plus. 
Dès qu'il a acquis une certuioe consistance , el que le 
petit lait corumence à paraître sur les bords, il est sufG- 
sammeut pris pour le manger, ou pour en faire du fro- 
mage. Mais, si l'on se propose seulement de séparerle pe- 
tit-lait on sérum du caillé , il faut le laisser ^viron deux 
heures dans le baîn-marie , dont on a soin d'entreleiùr 
la chaleur. Durant ce tems , le caillé se concentre , re- 
jette peu à peu la partie séreuse qu'il renferme , et l'on 
aclicve d'en extraire très facilement et très prompte- 
meat tout le pelil-lait , en le mettant à égoutter, comme 
nous le dirons plus bas. 
D'autres préparent la présure de la manière suivante : 
Après avoir lavé le lait caillé enfermé dans le qua- 
trième estomac du veau , et l'avoir parfaitement blan- 
chi , fait sécher , broyé soigneusement avec du sel , et 
renfermé dans ladite poche nettoyée avec la plus grande 
attention , on les tient en des vases clos au moins une 
année , et quand on doit s'eo servir , on broie de non- 
vean; l'on additionne trois jaunes d'œufs frais, et sur 
le tout on répand un petit veire dé bonne crème. On 
brasse . et pour rendre la présure plus énergique , l'on 
ajoute encore un peu d'épices. Je noix, de fleur de 
muscade . ce que l'on nomme d'ordinaire un clou du 
geroflc (i) et un peu de safran eu poudre. On enferme 

(0 Ccsûnt Icj aiverscs parties <le la liîur du gcroHicr , cana- 
phjUai oranMlieiw, tvut len entier développenKat.Li peliu dt 
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de nouveau le tout dans la poche dite caillette , et on 
suspend en un lieu propre. On fait alors une forte sau- 
mure d'eau de sel , que l'on met à bouillir , pois à re- 
poser, et l'on verse dessus a5 déca grammes de présure 
tirée de la caillette. Quelques personnes ajoutent quatre 
on cinq feuilles de noyer ; d'autres , des corolles de 
primevàv , des feuilles de rose , ou du limon coupé par 
tranches pourdoontf à la présure un ijoût agréable. On 
laisse infuser durant quiuze jours . 

Voici un troisième procédé. Faites cuire cinq ou six 
snù dans l'eau jusqu'à ce qu'ils soient durs , hachez-les 
menu , jaune et blanc , mêlez avec le caitléi remettez 
dans la caillette demenrée trois jours sous le lel , et sus- 
pendez à la fumée , pendant trois semaines , et ensuite 
à l'air libre. Quand vous voulez vous servir de cette 
composition , coupez-«i un morceau, que vous délaye- 
rez dans DU peu de lait , et versez eoiuîte sur la tmine 
le lût que vous avez è faire cailler. Ou bien , prenez 
quatre estomacs de veaux, ôtez-en le caillé, qu'après l'a- 
voir lavé, vous pétrissez avec une poignée de farine 
d'orge, une égale quanlilé de pain frais et de sel, râ- 
clez les caillelles, et joignez, ce que vous en entevèz au 
mélange ; mettez le tout en un vase de terre coite , des- 
sus et au fond duquel vous répandez une couche de sel , 
et conservez en un lieu frais. 

cet prftantlu* clon> ert trèi caduque : elle tombe roloatien Iotb du 
la coeillette et sutont p« lei hcodiki donat le trautport. 
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Voici une dernière inélhode : après avoir bien lavé 
et salé le caillé, on le rélaiilit dans l'estomac que l'on 
frotte dedaus et dehors d'une couche de sel , el on le 
met durant IrcHS ouquatrejourseDon vase qnel'oa tient 
herœétiqueaeDt clos. Au bout dece lems, il s'est formé 
une saumure, de laquelle on retire la caillette pour la 
faire sécher , puis la saler de nouveau , et l'enfermer en 
un autre vase couvert avec un papier piqué par une forfe 
épingle. On laisse reposer un an avant de s'en servir : 
elle acquiert aisn plus de puissance; cependant , en cas 
de besoin , on peut en faire usage après la seconde sa- 
laison , mais il ne faut pas trop compter sur sa force. 
Doit-on employer la présure perfectionnée , on prépare 
mie infusion de feuilles d'églantier musqué , rosa eglan- 
teria , de rose sauvage , rosa canina , et de ronce , ra- 
bus fruticosus , avec du sel (sur une poignée de diacune 
des feuilles , trois et quatre de sd) dans ànq titres d'eau, 
que l'on fait bouillir environ un quart d'heure ; on lire 
au clair , et quand cette liqueur est parfaitement refroi- 
die , on y plonge la caillette préparée comme nous l'a- 
vons dit , et l'on jette dessus un gros limon coupé , 
plus trois décagramœes de clous de gérofle. 

L'importance de la présure m'a fait entrer dans ces 
détails , empruntés à la France , à l'Allemagne . à l'An- 
gleterre. Chacun choisira le [H-océdé qui loi sourira da- 
vantage , ou corrigera ce que sa méthode peut avoir de 
vicieux ou de moins assuré ; seulement , je dirai qu'il 
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faut la faire moios forte lorsqu'on fabrique le fromage 
eoeté, car autrement la rermenlation aurait lieu trop 
vite , et, qudque précaution que I'od prit , rien ne s'op< 
poMwt déiormaù i la pulréfaction. Il ne faut point se 
le disiimnl»', de la bonne préparation de la {urésure dé- 
pend en grande partis le succès de toutes les opérations 
de la fromagerie ; on a donc le plus grand tort de la 
traiter avec indifférence. On ne saurait trop atteative- 
vemont examiner la cailleUe quand on l'achèu au bou- 
lier; lielle présente des parties tachées ou d'autres 
décolorées , on fera très luen de la reieter , elle est 
ntauvaise. 

On se sert encwe d'une infusion de présure : c'est 
line eau Iiouitlanle dans laquelle on plonge simplement 
la caillette , durant quatre et dnq minutes. On la dit 

très efficace. 

£d été , l'on peut mettre la pràsure dans le lait auaiî' 
tàt qu'il «tôt du pis de la vaefae , quand on ne veut le 

manger caillé que quatre ou dnq heures après , parce 
qu'il lui faut ce tems pour prendre naturelle ment , dans 
une laiterie grande ou petite. Ea hiver , on ne pourrait 
jamais réusnr i le faire cailler , si l'on y mettait la pré- 
am avant de le laisser rqioser et refroidir , pour le 
plonger ensuite dansTran chaude. Celle remarque est 
importaule pour quiconque est ialo\ix de ni; pas èlrc 
trompé dans son attente. 11 est encore une aulre remar- 
que qui doit trouver place ici. 
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Une présure trnp (orle imprime au caillé un caractère 
lie WfJieresse nuisible ; si elle exhale une odeur très 
pénétrante, elle produit un très mauvais effet; mise avec 
excès, eUedonnedetgrumeaux désunis, sans connstance, 
ne retaiantpas assez de crème , prive le fromage de 
ce moelleux qui le rend si r^her aux eslomaca délicats. 
Si la dose est trop faillie , le petit-lait demeure inhé- 
rent au caillé , qui ne s'en dépouille plus et renferme 
en lui des germes le poussant incessamment à la pu- 
tréfaction. U ne faut point se le disùnaler, de la pré- 
sure dépendent les qualités du fromage. C'est d'elle que 
proviennent en majeure partie les variations qu'on re- 
marque dans les fromages ; certes il y a des dilTérences 
dans la présure selon que la caillette a plus on mcHns 
séjourné dans l'estomac , selon qu'elle est plus ou moins 
exactement mêlée avec les sues gastriques , selon son 
plus ou moins de volume , selon enfin la quàlité et la 
quantité de sel qu'on lui donne. Toutes ces circonstances 
prouvent que , si la présure est le plus souvent un 
réactif infidèle , cela provient uniquement du manque 
d'attention qu'on lùi donne. 

Huiiriii.ATiOH no fbom&ob. — Une fois pris , ce qui 
a lien d'ordinaire une demi-heure ou trois quarts d'heure 
après la mixtion de la présure avec le lait , on rompt le 
caillé en différens sens avec un couteau d'ivoire ; le 
petit-lait s'échappe par ces ouvertures ; puis le caillé 
■'affaissant sur lui même , on renoavelle les mdùons 
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qne l'on (ait et plus profondes et plus nombreuses , jus- 
qu'à ce que la masse , rompue en très petits morceaux à 

peu près égaux, se dépouille le plus possible de ce 
qu'elle enserre eucore de petit -lait. On sale et l'on met 
dans réclisse, que le fromage déborde de 37 à 3oinit- 
limètres ; on le couvre d'un linge ûù , ou, ce qui vaut 
miens, stcc un treillis à mailles rapprochées , afin de le 
préserver de l'approche des mouches et autres insectes 
que l'odeur d'acide qull exhale attire incessamment ; 
là , il perd encore une portion de petit-lait. Si , dans ce 
moment ,jcelui- ci se montre d'une couleur verdâtre, on 
est assuré que la coagulatioa est régulière et parfaite. 
Jusqu'ici tout s'est passé dans un lieu frais , sans être 
humide , oh par conséquent , une température élevée 
ou brusquement changeante ne vient point troubler la 
marche lente de la fermentation qui s'opère à l'inté- 
rieur de la masse. On porte sous la presse , oii le fro- 
mage doit demeurer deux bonnes heures , également 
serré sur toutes ses faces; ajifcs quoi on l'cchaude, 
c'est-à-dire , on le plonge dans un vase rempli de petit- 
lait chaud , afin qu'il s'y forme une croûte et qu'il se 
dnrdsse , lorsque le fromage est destiné à devenir objet 
de commerce on provision de mer . Autrement , s'il doit 
être consommé dans le pays , on le porte au séchoir au 
sortir de la presse , pour y être tenu chaudunicnl , pour 
y suer, selon l'expression technique , devenir sec et 
ferme snr tous les points. 
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Le Bêchage exige Iwaucoup de soins, il ne doit se faire 
ni trop vite ni trop lentement. Dans le premier cas , le 
froiiU«e se B«"t dan» le second, il se nwisit ; il est 
dtmc un juste mffiea k garder, c'est l'haHtnde qui nous 
y façonne. C'est pour cela que , eu ceruines locaUtés , 
on euTeloppe le fromage de feuille» de jerpentMre, arum 
drmeuMttlus, de joncs ra]^ochés les uns des autres, de 
f euiOes lisses et peu porenies. 

SkiMam. — L'habitude aussi prescrit à l'cdl et à la 
main la quantité de sel qu'il faut donner à chaque sorte 
de fromage ; son application seule a des règles fixes ; il 
convient de la faire sur chacune des faces , un jour sur 
l'une , le lendemain sur l'autre , de manifa* à ce que 
tous les deux jours elles reçoivent la même quantité de 
sel. Le rôle qiie cette substance joue dans l'opération , 
c'est d'agir plutôt comme modérateur de la fennentotion 
que comme oondiment ; il s'empare de l'hunùdité, véhi- 
cnle fovorable et toujours nécessaire à k réaction des 
corps organiques; il n'en laisse pénétrer & l'intérieur 
que la très petite quantité propre à favoriser le travail 
d'une assimilation laite etréguli^ de toutes les parties 
constituantes, tandis qu'il dessèche La partie estérieitte cl 
l'abrite contre toot fermrail étranger. En salant trop 
tord, on s'expose à n'avoir que des fromages maigres se 
se conservant pas. 

AiFiBAfix.*- C'est cette fermentation lente dont je 
viens de parler. On la détermine en tenant le fromage 
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ail frais , S0115 une atmosphère ne s'élevant pas au-des- 
sus de cinq degrés centigrades, en le reioiirnaut sou- 
vent, en le IroUant de sel et d'huile, eo l'enveloppant de- 
linges iHibibéi de vinaigre ou bien de plantes aromati- 
qnes. De la sorte , le fromage aci|uiert la saveur pi- 
quante, le sîgnede sa bonté, l'étiquette la plus attrajante 
pour l'amaleur. 

Us&QBS. — L'usage da fromage se perd dans la nuit 
des lems ; c'est une branche d'industrie ticoiiomiqiie qui 
paraît n'avinr été ÎDConoue i aucun peuple. Les Celtes, 
et après eux les Gaulois , en faisaient la base' de leur 
nourriture habituelle (i); ils en expédiaient même cha- 
que année des quantités notables à Rome, où, nous ap- 
prennent Tarroo (a) et Pline (3), ils jouissaient de l'es- 
lime lapins hante; ils y prenaient le premier rang parmi 
les meilleurs de la péninsule italique. Au seizième siècle 
ïiruyerin de Cliainpier {4), vendant compte des alimens 
en usage dans chaque partie de la France, disait que le 
fromage était la principale nourriture des Auvei^ats , 
comme le laitage celle des Artésiens et des habitans div 
Hainault, comme le beurre celle des Normands. Depuis^ 
le fromage a gagné partout; on le trouve sur toutes les 

(1) Getar. De l-rlta s<ii(ico , ïib. ïi ; T.citi. Mmiri drs Ger- 

(1) Varruniï Dt ,r nifdVrf , lib, ii.cup.ii. 
(3) /Tiilaria imluralii , lib. 11 , cip. (17. 
(i) Da i-e tibarii, lih. iiii. 



Digitized by GoOglC 



I7S .SF.RVICIS DEÇÀ I.AITKIUB, 

lalili^s, .uiisi ïtir celle àn riche dont il aiguise l'ap- 
l>L'tii <'i)doi'ini , ijiie sur celle du pauvre il où remplace la 
viaudc duraul toute la semaÏDe. 

Fromages français les plcs accrédités. — Chaque 
canton, disons mieux, chaque village et ménie chaque 
famille a ses fnminges parliciilims ; il nous serait donc 
impossible d'en donner ici la nomenclature complelte ; 
d'ailleurs, elle nous eiitraiuerait daos des redites fatigan- 
tea , et elle laisserait toujours & désirer, lors même que 
l'attention qu'on lut donnrawt serait portée jusqu'au 
scrupule. Il est avéré que les procédé» {généraux étaieat 
et sont encore à peu près identiques partout , les mani- 
pulation» seules variaient autrefois comme elles varient 
de nos jours, suivant les localités, le caprice ou l'habi- 
leté du fabricateur, je devrais dire des femmes aux mains 
desquelles ce travail était généralement confié , si Von 
excepte cependant les habilans de l'ancienne Auvergne, 
qui voulaient que leors fromages fussent faits uniquement 
par des enfansde quatorze ans au plus, de l'un ou l'autre 
■exe, qui se lavùent exactement avant de les entrepren- 
dre (i) et étaient reconnus bien sains. 

D'un autre côié, tel canton jouit en ce moment d'un 
haut crédit , qui demain peut le perdre fortuitemeot * 
moins par ignorance que par un entêtement mal placé , 

(t) Cturl» Etienne et JeiD Liébanlt, Agricultàn tt Miùiau 
rmtique.f. 65del'Miti<M Raoed , i6g8. 
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un fâcheux engoi'iment , ou par le défaut d'une bonne 
instruclioD ; quEind l'erreur ou la préventiou prennent la 
place de la vérité, le mal s'encroiile aisément, il envaliît 
tout et pourrit la cervelle, selon le mol de Bernard Pa- 
iissy ; mais leur règne n'a qu'un tenis, le bien reprend 
alors son droit. Eu effet, cette perte du crédit dore plus 
on moins , elle cesse tout-i-coup et la bonne réputation 
reniât pea à peu. Donnons quelques preuves. 

■ Nous avons connaissance qu'une ferme , dont un 
lies principaux revenus consîsle en beurre, étant con- 
duite andeonement par des personnes inlelligentes, don- 
nait du beuire qui était vendu sur le pied du meilleur 
du pays de Braj ; cette ferme aérant passé à un fermier 
peu intelligent sur cet article, dont la femme était imbue 
des préjugés qu'elle avait puisés au pays de Caux , et 
qu'elle suivit obstinément pendant les neuf années de 
son bail; le beurre qui en était provenu durant ce tems, 
avait constamment été Tendu , sur le pied du très mau- 
vais, à nn tiers moins que celui de ses voisins, sans que 
les remontrances du propriétaire de la ferme et celte 
noo-valeur aient pu la déterminer à changer sa méthode. 
Depuis huit années, c'est-à-dire depuis 17^1 , la mùme 
ferme a passé à un nouveau fei'mier , inle!lii;eut el labo- 
rieux, qui a suivi lejion usage, et le beurre de sa façon 
a sur-le-champ repris Sun râng entre les bons beurres du 
pays, et est vendu sur le pied du meilleup dans les mar- 
chés de Gouniay ». Ce que Jore disait , en 1769, du 
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beurre de celle ferme, oupeul le dire du fromage; témoÎD 
le fait suivant : 

Les griiyenes répandues dans toos les emriroiis d« la 
petite ville ilo tiainl-Claude, départemeat du Jura, jouis- 
saient depiiii loii[;ufs ^luaces d'uue si bonne réputa- 
tion, que chaque anuee des milliers de montagnards 
quittaient leurs chaumières pour , avec leur chariot 
atlelë d'un seul cbeval, sillonner loules les roules 
de la France, porter leurs fromages dans les villes et 
jasque daiti iio' poils, oii il s'en faisait un débit certain, 
et contens,ils revenaient, en aïril.dans leurs foyers, jouir 
de la paix du coin du feu -, deux ou trois mois après leur 
-retour, on les voyait, armés d'une fauU, couper l'herbe 
■- succulente des rives de la SaAne ; puis charger de nou- 
veau leurs chariots et 'recommencer leurs voyages. En 
i6g8, l'intendant dUarroais, dans son Mémoire maatis- 
cpit sur la Franche-Comté, parle du commerce considé- 
rable qui avait lieu alors avec l'Alleniague et l'Italie. Ce 
succès durait encore eu ijSo (i), lorsque tout-à-coup le 
flscdéfend l'usage du sel de Salins, et impose aux gmye- 
ries l'obligation de se servir uniquement de celui tiré de 

(i) C'™t ce que je reli»e d'une .Suiiiij.iue manusi rito de 1i 
FraïUB, qoe je pouide ; elle a iii ilres'tr , dp 17^4 à i^So, sur 
la damuide da cantrakiu-géBiral des ûanacet ( Oit; ), et 
■ou la lilre de : Xëaiiir» iw la litaalioa aelueUe det prarinca * 
rranci , par rapport au coimnerce , à l'inàuilrie lier «lier , «m 
UKVw/iuaww, au iéaoArtnaM Jet penpUt, ttc. 7 wm» en u 
Tol. in-folio. 
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la salioe nouvdiement réouverte à Montmorot. De et 
momeDt les fromages perdent toutes leurs qualités; nos 
seulement ils ne se conservent plus, ib sont décidéinrat 
nuisibles , mais encore la terre est redevenue stérile,pes 
maismis épams s'isolent de plus en pins , enfin , on ne 
▼eut plus rien des gruy eriei de Saint-Claude et de Sepl- 
Moncel. A ce Béau s'en joint un autre: la mortalité étend 
son fatal réseau sur les hommes et sur les animaux ; les 
gruyeries naguèressi vivantes, sont absolument désertes, 
le mal est à son comble. Six élernelles années s'éconlent 
dans les larmes et la misère. Ce ne fat qu'en 1 760 que 
Rosùgneux , de Dole, constata la mauvaise qualité du 
sd de Hontmorot , qui déjà l'avait fait abandonner trois 
siècles auparavant ; en effet , à de rares cristaux de sel 
gemme se Irouveut mêlés des prismes trauspamis de sul- 
fate de soude et de nombreuses aiguilles de gypse, dont 
les fragmeOB offrent assez bien la îotme des fers do 
lance. Celte déplwable union déchirait l'estomac de 
ceux qui faisaient nsage de ce sel ; elle empêchait l'asU- 
milation des élémens constitntifs du fromage. L'ordre 
barbare fut enfin révoqué , l'on revint aa sel de Satins ; 
1 es gniyeries se relevèrent à l'envi, et avec leur réappari- 
tion renaquit leur vieiUe et reqteclable réputation. 

Un pas en arrière. AoipremièreBamiées de l'ère vul- 
gaire, on vantait les fromages de Nfmes, de Toulouse , 
et ceux des montagnes de la Loière. Aux douiième et 
treizième siècles ntis fabUers (àtent des fromages qui, de 
LiiTiaia, '(* ' t 
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iHnjount se consomment inconnus dans leurs localiléâ. 
An quatorzième siècle, le célèbre poète Eustache Morel, 
dît Deschamps; au seizième, Platine (i), Barlbélemy 
Cfaassenez (i), Charles Ëstienne (3). Bniyerin de Chaœ- 
pier (4), et l'illustre Olivier de Serres (5) en nomment 
avec éloges qui sont non moins tombés dans l'oubli. Dans 
la liste de ceux en vogue au conimencement du dix-sep- 
tième nède, publiée par l'abbé deMarolles(fi), un grand 
nombre est plus qu'oublié mainteDant. Il est cependant 
certaines espèces dont la réputation date de {iliisicurs 
•iècin, tels sont les fromages de Roquefort , de Brie, de 
Saasenage , de SeufchAtel , etc. D'autres datent d'une 
époqoe plus récente, tels sont le Gérardtner des Tosges, 
ilont le vulgaire a travesti le nom en celui de Gimumé , 
le Livarot , le Mont-d'Or , le Stofé , le froniageuti de 
Montpellier, etc. On coimaît trop peu le fromage que 
fabriquent les anabaptistes du Canton de Salm, départe- 
ment des VtN^ei. On a perdu souvenance des joncbées 
de Paris (7), des fromages si jolis et si frais de Vincen- 

(1) EpisrammiitoniKciwXsm, i5u3. in-4. 
(3] Catalogui gloria mundi , 11 pars, cap. 3^. 

(3) Z>« natnWnlù , l[b. i , p. 43. £ditin in-ii. Parigii, iSSo. 

(4) De re tîbaria , lib iiv, cap. S. 

(5) Th44tit d'A^ricultiae , n lieu , ïtap. 8, pig -îig. 

(b*) Voysi b draxiima partis da m traciiiclion <ln Epigfamaiet 
4' Vonial , édition in-8. Puii, i5î5. 

(^) Ain^ aûmmia de ce que et* peliu fnimag» , fait* wiu prir 
*B«, M Teaduant dani dn puitartde jonc >Ttitl«iiieiil trcNc*. 



Digitizsd by GoOgle 



tous ut APPORT nv FROMJkGI. iSï 

aes, de Montreuil, de Clamart seras MeudoQ, de Yanvres, 
de Chaillot, etc. ,et même de ceux $tt Champagne, chan- 
tés par Guillaume Je la Villeneuve (i) el par lui placés 
sur la même ligne que le fromage de Brie. 

§ I. FaoHAQEs DE LAtT DK VACHE. — D'après cei 
considérations, passons & la liste alphabétîqae des princi- 
paux fromages de lait de vadie, actuellement accrédi- 
tés, en donnant sur chacun d'eiix quelques notes utiles, 
et faisons précéder d'un astérisque ceux qui se préparent 
sans présure. Nous nommerons ensuite ceux de brebis A 
de chèvres, enfin ceux préparés avec le lait réuni de ces 
trois ruminans. 

Fkomaob a la caivE, — Pour le faire , on emploie 
le lait tel qu'il sort du pis de la vache , ou do moins en 
n'enlevant qu'une faible portion de crème ; on le met à 
tiédir, sans quoi le fromage serait coriace et se cotonne- 
rait; oak soumet à une légère présure, et l'on rompldoa- 
cement le caillé obtenu , toujours dans une même direc- 
tion. On laisse ensuite égoutler le pelit-lait, on prend les 
grumeaux que l'on roule sur un linge pour en exprimer 
tonte la sérosité, puis on place dans l'éclisse, qu'on chai^ 
d'un poids afin que la masse s'affaisse et se foçonne. On 
retire le lendemain , on divise le gâteau par tranches de 
vingt-sept millimètresd'épaisseur,quel'onsalelégèrement 
et qu'on dépose sur des planches où l'on a soin de les 

(g) Criena dt Parli à la Ga du m» ùitU , un ia. 
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retourner deux fois le jour ; enfia on porte au séchoir, el 
m bout de huit à quioie jours, le fromage est à point . 

Cette substance est dimenlaire , Bids comme elle 
coDttcDt , outre la matière batirenaei un peu de caséum 
et de sérum dans un état de combinaison et avec hb 
dÂTetspiiement très manifeste d'acide , il est des esto- 
macs qui la supportent mal. La crème de Blois , de Sot- 
tevîlle, des environs d« Paris , etc., ayant subi une cuis- 
son modérée du tait, sont d'one digestion fuâlb pour les 
Jeune* gens comme pour les vieillards. 

Fkom«gk ^ PIE. — Je n'ai point trouvé l'étymo- 
logia vrais de ce nom , ce que je sais seulement c'est 
que, pour faire le fromage à la pie , on écréme le lait ; 
puis, ainsi dépouillé, on le laisse se reposer el se coagu- 
ler, ce que l'on facilite en y introduisant une petite 
quantité de présnn. Ce fromage , que les fmnières de 
la Beauce destioem particulièrement aux domestiques 
et aux ouvriers j et dont elles vmdent aussi des quan- 
tités notables à Paris , est bdle à digérer lorsqu'il est 
récent et qu'il contient une assez bonne dose de sérum 
acide i mais est-il privé de cet assaisonnement , on bien 
ne Va-t-on pcùnt remplacé par l'application du sel , on 
le digère mal , surtout sll s'est durd à l'air et s'il com- 
mence à se rancir. 

AnosL.O'T et non point jingelot comme on te dit et 
•n l'écrit généralement (i). — Ce fromage, originaire 

(0 L'ntmr dn DitlHiaiaire dt ta langue ramant , tome l, pH> 
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de la vallée d'Auge , département du Calvados , dont il 
tirait son Rom, était déjà célèbre au treizième ùêcle. 
Il est composé de crème pure et récente , sans aucun 
mélange de parties séreuses et caséeuses , que l'on met 
eu présure ; ausùtôt que te caillé se montre, on l'eulève 
avec iiDe écumoire et on t'enferme dans une éctisse 
étroite, haute de seize à trente -deux centimètres, 
que l'on continue à charger h mesure que les premières 
couches de caillé s'affaissent. Ce travail dure de trois à 
quatre heures. On sale et on laisse reposer pendant 
toute la nuit ; le lendemain , on retire de l'éclisse pour 
saler la partie opposée, et, en le ren\tisaiil, l'on replace 
le fromage dans l'éclisse. Huit à dix jours après, on 
retire de nouveau le fromage pour le mettre à sécher. 
Si l'on \eut l'avoir plus gras, par conséquent plus agréa- 
ble et d'une qualité très élevée , on ajoute une qua- 
trième partie de crème. Ou le fabrique vers l'automne 
et-Jl se conserve jusqn'À la fin dn printemt : c'est le seul 
reproche que lui font tous les auteurs, depuis Guillaume 
de Lorris qui écrivait le Roman de la Bose en laSo, 
jusqnes à Bmyerïn de Champîer qui publiait, en iS6o , 

(36 , dit ■ tort <iae tonit appelait c« fromigs Ai^eloii ; la aeiile fui* 

[«.■[iw paniei» de gUyeul, cL non paa Jeffomagri angrlons. Le» 
miniMcrili que j'û coiuiiltci, ainii ^ue les liditluua du quioiUne 
■iède, sont toas d'accord sur ca point ; il faut a'ca rapporter à >iul 
leulf , oslra tpe la rime prccidenla^eru allait gtaoïu. 
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."i Pi^rigiicux , son ciirien\ traité De rc ciharia , dsnsle- 
il nous |ieiiit la manière de vivre el les mœurs de 
nos pères au milieu du seizième siècle. 

Les angelots tout, inr de peUtes dimraiûiAis, ordinai- 
rement disposés en cœur ou lûen en parrés. 

Frohace de boite. — Dans le département du 
Doubs, aux environs de Bonnevaux et de Pontarlier , 
ainsi qu'au sommet tronqué duMont-d'Or, oùd'excellens 
pâturages donnent un quart de plus de lait aux vachca , 
on fait des images gras ou de crème , que l'on appelle 
fromages àe boita; ils jouissent d'une bonne réputation. 
On les prépare de la sorte : on met à eailler le lait im- 
médiatement au sortir du pis de la vacbe, aan& le chauf- 
fer comme sans enlerer la crème ; la présure doit avoir 
au [dus huit jours ; d'une date éloignée , die donnerait 
au caséum un goAtfori et désagréable. On met ensuite le 
caillé dans dd moule cleré , cuillerée par cuillerée , et 
sans le brotiïUer ; on le laisse s'épurer de lui-même et 
sans le presser, seulement on facilite la sortie du petit- 
lait en retournant souvent l'éclisse. Après que le fromage 
s'est affaissé de huit i dix centimètres , on le place sur 
une pbnche bien propre, et on le saU légèrement avec 
du sel blanc parfaitunent pulvérisé ; l'on a soin , durant 
(luinze jours , de le tourner et retourner au moins dciis 
fois toutes les vingtMjuatre heures. A celte époque , uu 
peu plus ou un [)eu moins , selon la température, le fro- 
mage se ramollit et devient cMnme de la crème. Cet 
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étal est celui de sa plus haute perfection; il dura trois se- 
maines, après lesquelles il jaunit, se durcit et change ses 
bonnes qualités contre de mauvaises. , 

FnoMAGE DB B&BtSB, — En cette partie du déparle- 
ment de TAîn qne l'on nomme la Bresse , il se fabrique 
des ft'omai^es exrcllens : en voici la mélhode. Le lait de 
1.1 traite étant coiilt' met sur le feu pour y acquérir 
line chaleur à pouvoir à peine y tenir le bras uu ; alors 
on jette dedans trois décagramnies de bon firomage dé- 
trempé en un ou deux verres d'ean, additionnée d'une 
quanliié sufSsante de safran pour imprimer au caiUé, et 
|)ar suite au nouveau fromage, une belle couleur jaune. 
Le tout se mêle bien ensemble avec la mesadou ou b4- 
toD plat parfaitement net , alin que la partie la plut 
onctueuse gagne le fond de la chaudière et s'assimile 
unsuite à la masse. On retire de dessus le feu et l'on pé- 
trit alors )a pâle en la tonnant et retournant jusqu'à ce 
qu'elle soit partout également échauffée et qu'elle 
acquis un peu de fermeté ; l'on sort de la chaudière , ou 
met le fromage sur un linge blanc et par dessus un poids 
assez lourd pour le tàm ^utler. On le laisse ensuite 
reposer durant cinq ou àx heures, après quoi l'on porte 
à la cave sur des tablettes bien prcqpret. Cinq jours 
après , on remarque à la superficie une efflorescence , 
c'est le moment de siuipoudrer le fromage avec du sel 
bien égrugé el parfaitement sec. Le lendemain ou le re- 
tourne, pour agir de même sur l'autre face.Trois autres 
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)oursaprès,OQ ote le linge danskquelon l'avait en vetoppéj 
ou nettoyé le fromage et on le laisse se rulïcrmir jus- 
qu'au leDdemain , qu'on le sale encore , mais plus que 
les trois premièies fois. Ou le remet dauste mime linge 
et ou continue Isoler et sretournatoHilesjours. Aclia- 
que soixante- douze heures nouvellement écoulées, on cn- 
lèvele linge pour gratter la croûte farineuse qui se forme 
inceasammeiit. Cette opération se renouvelle ainsi pen- 
d^at un bon mois , au bout duquel tenu le fnHnage est 
entièrement fait. 

Plus la masse est cuite , plus elle demande de sel ; 
lorsqu'elle en est suffisamment saturée, on la tourne et 
retourne jusqu'à ce qu'elle soit bien sèclie ; alors on la 
ratisse sur lei deux faeei et sur les côtés avec un cou- 
teau de Iwîs ou d'îtoîre , et oa la porte au dépôt oiï 
elle doit , pour se parfaire, demeurer de sept h hak 
mois ; il faut avrar soin , durant cet espace de tems , 
de la changer de place tensles quinze jonrs , la ratisser 
exactement , et tenir les planches sur lesqudles elle doit 
s^oumer, parfntement propres et sèches. 

Frommm DE Brib. — L'excellente qualité du fromage 
de Brie, qui se fobrique dans les départemens del' Aisne 
et de Seine-et-Marne , est populaire depuis le douzième 
siècle, peut-être même antérienrement ; car les poètes 
et les fabliaux des âges précédens, en parlent maligne 
ment comme de ta seule chose bonne founiie par cette 
andenne petit* pronnce. 
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Le lait de la traite du malÎD , eacore diaud, se passe 
à travers un lioge , et l'on verse d'abord , dessus , la 
crème qu'on lient, À l'instant même, de lever sur le 
lait trait la relie au soir ; puis nne certaine quantité 
d'eau chaude ponr donneri la masse une chaleur douce, 
et l'OD bat durant quelques tDStatis avec une grande tasse. 
Après on jette une cuillerée de présure pour douze litres 
de lait , sur un linge, et on la délaie , ainsi enveloppée , 
dans le lait. Cette précaution a pour but d'empêcher 
qu'une portion seule de présure non dissoiUe ne se glissé 
à rintérîeur du caillé et ne deviome pins tard un prin- 
tâpa de corruption pour le fromage. On couvre le tout et 
on laisse reposer une bonne demi-beure. Ce tems passé, 
l'on découvre le vase, et si le lait n'est pas encore caillé, 
l'on ajoute , sans perdre de teins , un peu de nouvelle 
présure , car il est certains laits qui en exigent plus que 
les autres. L'addition faite., on recouvre le vase et on 
reKanùne de tems en tenis pour s'assurer si le lait est 
suffisamment pris. 

Dés que le caillé est formé , on le remue en tous sens 
dans son petit-lait, eu commençant avec une grande 
tasse , puis avec les mains , et on le presse soigneuse- 
menl jusques au fond du vase. Il est alors en étatd'étre 
levé , ce que l'on fait avec les deux mains ; on remplit 
l'éclisse ou cagerotte en pressant, el l'on mel à êgouller: 
plus cette manoeuvre est prompte , plus le fromage aura ^ 
de qualités. Après plusieurs jours , lorsque le fromage 
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esl affermi el formé, on le renverse sur une tournetie 
ou plaleau rond d'osier blanc. On met dessus une plan- 
che laite eiprès que I'od charge de pierres, pour l'obli- 
ger d'affaisser le fromage. Là , il adiève de se dépouil- 
ler de son petît-lait, el pour le ressuyer de plus en plus, 
on exprime, au bout de quelques jours , à l'aide du 
pressoir , le reste d'iiiimidilé qui moule ;i la surface soua 
forme d'une mousse grasse , d'une onctuosité mollasse , 
farineuse, exhalant noe assez mauvaise odeur ; on l'ea- 
lève avec le plus ^rand soin, tant sur les deux niriaces 
que sur les c6tés. Le fromage, qui n'a p<nnt cessé d'être 
euTeloppé d'un linge mouillé , se montre alors blanc et 
répand une odenr suave. On le met dans un baquet 
pour le saler ; afin de donner au sel le lems de fandre 
et de pénétrer , on laisse au rqios durant toute la nuit, 
et le lendemain on le frotte de nouveau avec du lel par- 
faitemoit pulvérisé ; il doit demeurer dans cette sau- 
mure l'e^iace de trois jours. On le met à sécher sur 
une planche nettoyée une fois tontes les ^^ngt -quatre heu- 
res avec un linge sec , ou lii relournc en miïnie lems jus- 
qu'à cequ'ilsoitto(it-à-fait sec. 11 importe que la dessicca- 
tion s'opère assez vite dans les premiers jours , et jdus 
lentement dans la auite : cet effet est produit plus tdt 
ou plus lard , selon que le local où l*on opère est plus 
ou moins chaud. Quand la couenne est formée , qu'elle 
se montre l>ieuâtre , parsemée de taches rouges , le 
fromage est suflisamment fait. Il faut le manger aus- 
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sitôt qu'il commence à couler comme de la crème, à 
ce point il est exquis : un peu ds plus , il touche à 
l'état de putréfaction. Désire-t-on le coaieiTer jusqu'au 
mois de mars , c'est-à-dire ux grands mois , on le place 
dans nu tonneau défoncé , sur un lit de paille d'avoine 
(i), ayant dix cen limé très d'épaisseur; on charge ce fro- 
mage d'un autre lit de semblables menues pailles, de 
même épaisseur , et l'on met dessus un second fromage, 
agissant toujours de même jusqu'à ce que le tonneau soit 
plein. Quelques personnes , po ur empêcher que ces me- 
nues pailles n'entrent dans les croiltes , du fromage , 
élendenl d'abord dessous et dessus des fétus de paille 
fine ou des clisses de jone. Ge sont ces brins qui mar- 
quent de leur empreinte les fromages à mesure qu'ils 
s'afCneut. Pour hâter ce moment, on place les tonneaux 
en des endroits un peu frais sans être humides ; tes fro- 
mages y ressuent , s'attendrissent , et comme ib sont 
pleins de crème , ils deviennent bientôt extrêmement 
délicats, et justifient ainsi, tous peu de mois , cette 
bonne réputation qui les fait rechercher depuis au moins 
huit à neuf siècles (a). 

Au sortir du toonean , tout fromage qui montre le 
plus de disposition à couler s'enferme dans des pois de 

(i) On nonune ainii la bille de l'amioe ; elle eit douce , wnple, 
pcH Micaptibla de prendre rhnmidiU , et qnuidelle a tnen été ven- 
tée , elle ne donne point de ponuière. 

(■j) Voyei lanote inscrce duu le Journal AoBBotique, avril 1764, 
«t d*iu 1b Feuille du Cultivateur, annce 1794 , tome 'y, p> 77 ^ 79- 
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grès , en fa^on de pâte crémeuse et du plus beau l>lanc , 
pour cire exiiédié , sous le nom de Fromage de Memu, 
aux lieux les plus éloignés , où les autres , à raisou de 
leur délicatesse, ne pourraient pas être transpOr lés sans 
courir les risqaes de se fendre et de se gâter. Ceux-ci 
sont dits fromages de table ou de Mangîs. 

les fromages île Brie faits en hiver sont inférieurs à 
ceux du mois de septembre. Ceux que l'air extérioir 
frappe , se durdssent et ne s'affinent point. Ceux dont 
on enlève la crème perdent tout mérite ; ils manifestent 
promptement une mauvaise odeur, et prennent des vers. 
^ FH01I4GE DK FOIS. — Dans la vallée de Bray , l'on 
donne ce nom aux fromages d^mi-gras. Une vache four- 
nit par année assez de lait pour confectionner , année 
moyenne , trois à quatre mille petits fromages dits bon- 
dons , et plus de cent cinquante kili^rammes de fro- 
mage de foin. 

Fkoh*cb ne fomh. — C'est le nom particulier des 
fromages fabriqués sur les monlagoes du Cantal et du 
Piiy-de-Dôme, dont nous parlerons plus bas. 

FaoHAGE DE GiKAaDHEK. ~— Le fromage qui porle 
le nom de cette industrieuse boui^ade du déparlement 
des Tosges, est aussi célèbre qu'est pitloresqu* , sau- 
vage et rocailleuse la vallée où sont éparses les a^lo- 
méralions de maisons bien distribuées que l'on appelle 
Gérardmer , situées autour d'un lac asseï grand , ovale , 
profond, poissonneux et bordé d'Apres collines toutes 



Digitized by GoOgle 



sous LE KAFPOH'r DU FftONAtiE. Ig3 

couvertes d'arbres. Ce fromage ^ffère de celui prove- 
aant de Gniy ère en Suisse ; il n'est point cuit , les pains 
ou formes n'excèdent pas quatre et six kilogrammes ; 
l'on J mêle par fuis du cumin , cumimcm cyminum , et 
il a'offre pas d'aussi grands yeux. l\ passe plus vite , et 
est sujet à présenter des veines de moisissure, pom- peu 
qo'il y ait des fentes à son intérieur. 

On passe le lait dans un couloir d'une forme tonte 
particulière , fait en toile très serrée et que l'on garnit 
de Ijcopode (voyez fig. 8); il est placé sur deux sortes 
de supports. On fait ensuite chauHer un peu la liqueur, 
si la température n'est pas au degré convenable , et l'on 
y met la présure (deux on InMs gouttes par chaque litre 
de lait ). Lorsque le caillé est bien formé et r^osé , on 
le coupe avec un grand couteau de bois, pour en taire 
sortir le petit lait; puis on le ramasse dans im linge 
pour (■gouHer encore , et on It met dans uu moule. Ce 
moule est un cylindre creux et un peu renflé à l'extré- 
mité inférieure ; le fond est percé de cinq petits trous , 
un à la pointe du renSemenI on câne , et les quatre au- 
tres dans une rigole où sa base vient aboutir. Une pa- 
reille disposLtiou est très favorable à l'entier écoulement 
du jictit-lait. Là, le fromage est pressé , et quand , après 
plusieurs jours , il a pris assez de consistance , on le re- 
tire pour le mettre à sécher. Une fois sec on le sale ; à 
cet effet, on le TAule d'abord par le càté sur un. Ut de 
sel &n , puis il doit sécher ; deux on ^rois-jours faprés , 
LÂiTuii. 17 
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on jette (]ii sel sur la partie sapàrieiire , et après qua- 
raate-hnît heures on en répand sur la postérieure. Le 
travail de l'homme se trouve ici termiué , maiotenant 
e'est celui dH fromage loi-mème qui commence. On le 
transporte dans des caves , où il restera au moins deux 
mois pour s'afûner , à la faveur de la température uni- 
forme de ces souterrains. Pour cela l'on a deux métho- 
des ; les uns laissent simplement le fromage se faire à 
l'air litu^, alors il se couvto d^une croûte épaisse; les 
autres , au contraire , l'enferment dans des boîtes de 
sapin, pour qu'il conserve plus d'humidité, qu'il s'afQne 
mieux, plus également et plus promptement ; il y gagne 
aussi plus de force et plus d'odeur. 

Ce n'est pas seulemrat à Gérardmer que l'on fabrique 
ce fromage , je l'ai vu faire dans les villages voisins et 
jusque dans le canton de Senones. A mon goût le meil- 
leur vient de l'intéressant village de La Bresse. 

FaoM&cE uF LA Fertï-Bkrnard — Au pays Ferlois , 
département de !a Sartlie , coupe de jolis taillis el de 
haies vives , où le chêne domine , le lait de vache est 
employé à faire trois sortes de fromages , le fromage à 
la crime, renommé dans tout le canton , et dont on fait 
de nombreux envois à Paris ; le fromaf;c mnig^ir , qui se 
consomme sm- 1rs lieux , et le fiinnugi: à fondre , tioTit 
nous allons nous occuper parliculicremenl. Ce fromage 
est ainsi nommé , parce qu'il fond très facilement quand 
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il est de bonne qualité , et qu'on en obtient une sorte 
(le bouillie crémeuse , un mets très friand. 

On met 1« lait à cailler , au mcyeu de la présare , sans 
le dépouiller de sa crème , et sous l'influence d'une 
douce chaleur ; on le verse ensuite en des pots de terre 
percés de petits trous , nommés facrilcs , pour égoutter 
le pelit-luil i!t forcer le caiUù à se niawcr. Duraut les 
cinq à six jours que le fromage met à s'affaisser, on le 
relooroe de tems. à autre , pour faciliter de plus en plus 
l'écoulemeat du pelit-Iait , et sitôt que celui-ci paraît 
épuisé , l'on sale le fromage et on le met à séclier dans 
des clayons dt; joiic ou d'nsier , ou bien en des espèces 
de cai;e3 à barreaux plats, suspendues au plancher. 
Apres quinze à vingt jours , on le place' sur de ht paille 
neuve, dans des caisses ou coffres appelés huches; on 
l'humecte d'eau salée deux fois par semiùne , jusqu'à ce 
qu'il soit totalement, ou du menus en grande partie, 
passé, c'est-à-dire que le blanc de la p&te soit jaunâtre 
et recouvert d'une pellicule rougc&tre et lisse- 
Celte espère fi oinage a environ soixante milli- 
mètres d'épaisseur sur quatorze à seize centimètres de 
diamètre ; à la première vue , il ressemble au fromage 
de Livarot , mais il lui est de beaucoup supérieur pour 
la délicatesse. Sa fabrication est litnilée à la petite ville 
et au canton de La Ferlé-Bernard ; il est cher. On com- 
mence à le préparer vers le milieu de l'antomne; si 
le froid l'affecte pendant le travail du lait , il est mou , 
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i) coule aisément ; ne peut se garder et se nomme 
froidureau. Celui qui a réussi ne se mange qu'en Hiars 
«t en ilé. 

* F^aOKiOB m t.k Guroui. — Les montagnes de la 
Guyolle sont situées dans le départHoent de l'AT^ron-, 
on y élève beaucoup de vaches , et de leur lait on fa- 
brique , sous le nom de formes , des fromages qui , lors- 
qu'ils sont récens, rappèlent les meilleurs fromages de la 
Hollande; il ne leur manque que de les égaler dans la 
durée , et la possibilité de tes transporter au loin. On 
en fabrique pour la iomiue de trois cent mille francs 
par année; cette indnstriemérîte donc que l'onVoccupe 
sérieusement de l'améliorer.: pour cela, DeunareU et 
Boyssou estimaient qu'on doit exprimer plus complète- 
ment la sérosité du caillé, donner moins de volume aiiK 
formes , les owaprimer davantage , et les laisser moins 
fermenter. Il faut . éviter de les saler à mesure qu'on les 
pétrit et qu'on les entasse dans les moules , mais les 
tremper en une saumure régulièrement faîte , qui en 
pénétrera égalemeat toute la masse. Une-antov atten- 
tion qu'il est nécessaire d'avoir, c'est de retourner les 
fromages souvent , non-seulement sous la presse , mais 
encore dans la cave ; et . loi squ'ils sont faits , de les 
préserver du contact de l'air , en les enferoianl en des 
barils ou des caisses, enduits extérieurement d'un mastic. 

Froiugb nv Liv&BOT. — J'en parlerai en traitant 
des fromages fa^on de Hollande. Le plus estimé est celui 
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dont ie petil-Iait a été séparé spontauéiueQt , et qu! 
garde le plus de mollesse. 

* Fboiugs de Mako£i.£s. — Près de Landrecies , 
déparmn«it du Nord , ainsi que daus les cantons de 
Noovion, de La Chapelle et de Tassigny^ département 
de l'Âisne, on fabrique , sous le nom de Maroëles , de 
Maroilles ou de MaroUe, des fromages fort recherchés 
par le commerce, qui les transporte dans les Ardennes, 
dans les contrées que la Marne arrose , à Paris et dans 
diverses autres villes de Frauce. Od allribue leurs qua- 
lités moins à la manutention qu'à la nature de l'herbe 
que les vaehes paissait dans des enclos à elles spéciale- 
ment réservés. Ces endos sont couverts de pommiers et 
amendés comme les terres en pleine culture. Yers le 
mois de mars, ou plutôt lorsque l'Iierbe commence à 
poindre, ony réiiand des engrais, composés ordinaire- 
ment de fumier de grosses bêles à cOTnes , de cendres 
noires (i), et surtout de cendres plus ou moins blanches, 
dites cendres de mer (a). 

Les fromages de Maroeles étaient déjà de vogue au 
seizième siècle. Les meilleurs se tirent de Maroilles, dé- 
partement du Nord , de Le Souvion , Fonleuelle , Pa- 

(l) TeiT«i pjrLleiiH» affinéeiet r^duttci en cendre», que Voa lire des 
minrade charboa deUrn, ■ Bciuriiiii prèi Hayon , dL^arleinent de 
l'Oiso, et dH villagea de Ceuiàr» piî> d6 Laon , de Hinecourt, 
Jduj etRomi^j, déparlament de rAitnr. 

(i) Cendret de w»rec» ; un tei lire de> entrqi£t> de Valeocieunei 
et de Saint-AïUBiid , dépaitement du Nord. 
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pieux , ha. Clameugrie , RooquigDjr , Barzy , Fesmy et le 
Sart, commiiDes du département de l'Aisne. On laisse 
a» lait toute sa crème ; le caillé bien séché se sale et 
s'enferme ilans des moiiles , pour en être retiré trois 
jours apiiis, olie portu h la cnve où il reçoit une aouvelle 
couche de sel. Si le fromage est trop sec, on l'enveloppe 
d'un linge mouillé durant quelques heures ; s'il est trop 
humide , on élève la température de la cAve eo y faisant 
du feu. Six semaines sufGsent pour que ce fromage 
p['[:[iTm une belle couleur dtriae et toutes ses autres 
qualités. 

FKOUAax OEux GRAS. Ce nom désigne les fromager 
faits avec du lait moitié pur et moilié éerèmé. T. Va- 

* FftoMAGR i)E HEnFCHATEr,, — Lcs divirous de la jolie 
petite ville de NeuCchAtel, département de la Seine-Infé- 
rieure sont cél^res, depuis près de trotssiècles, pour les 
exccllens fromages qa'ils Irèibriqaent. Les plus estimés 
provieunent de Bures, de Mainières, deBulty, deBeans- 
sault, de Hodeng, de Escisvdies, de Massy, de Fontaine. 
Ils reçoivent trois formes : en carré , en cœur , en ronds 
ou en bondes ; Is commerce ne les désigne que sous le 
nom de fromages de Neufcbâtel. Leur manipulalion est 
celle des augelots. On les divise en trois sortes : le fro- 
mage à la crème pour lequel on additionne an lait trait 
à l'instant, la crème levée sur celui de la veille au soir ; 
le fromage à tout bien, obtenu du lait de la traite, sans 
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être écrémé ; et le fromage maigre, dont le lait a été dé- 
pouillé de sa cièmc. Tous passent sur des lits de paille 
unetiuiDzaine de jours, pour se couvrir d'abord d'un ve- 
louté bien, puis de plaqnes rouges , alors ils sont faita et 
propres à la vente. Le premier se conserve long-tems, 
le secDod De dure guère que deux mois , et le troinème 
se garde peu et difCcilemeut. On les aére de tems à autre, 
pour qu'ils ne se dessèchent pas tn^, comme aussi pour 
ne point devenir trop mous. 

Fkokai^ de s&tit. — C'est le vrai fromage de 
Gruyères, comme nous le verrons' en en parlant plus 
loin. 

* FSOH4GE DK SesECTÊRE — Daos toutes tes fermes de 
la Limagne , de cette vaste et belle plaine , célèbre au- 
trefois par sa grande fertilité et la beauté de ses cultures, 
entourée de montagnes volcaniques , et traversée dans 
toute sa longueur par la rivière de l'Allier , on fait des 
petits fromages très estimés et que l'on consomme sur 
les lieus en grande partie, Ceuî! de Senectère sont van- 
tés depuis fort long-teras. Quant à la méthode de les 
fabriquer, elle est la même que celle snivic pour le fro- 
mages du Cantal. 

FKOMtGE »E Sept-Moscei,. — Quoique générale- 
ment connu dans le commerce sous le uom de fromage 
de Saint-Claude et de Sept-Moucet , il est certain que 
ces deux communes du dcparlement du Jura en fabri- 
quent beaucoup moins que celles des Molunes et des 
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Moussières, où les pâturages sont d'uae haule qualité. 
La manutention des fromages a lieu du i5 mai au 10 
octobre: on réunit tout le lait d'une traite en un grand 
baquet, sans le faire ehauITer, et dans lequel on jette la 
présure nécessaire. Dès qu'il est coagulé , on lève à ss 
Burfiu» une sorte de crème qu'on ntet en réserve pour 
fiure le beurre , et nn beurre assez conunun. Ensute , 
sans diviser le caillé, on le dépose dans un moule pené 
de trous, au moyen desquels le petit-lait s'écoule à l'ins- 
tant. On presse médiocrement le fromage, et^à la traite 
suivante, u te lait delà première n'a pas fourni un pain 
assez gros, on rompt celui-ei en morceaux pour J|amalga- 
mer avec un nouveau caillé. L'on attribue à ce mélange 
la moisissure bleue ou rouge qui forme comme des veines 
dans la piite, el commuuique au fromage mie saveur pi- 
quante. On les appelk pour cela fiomages persillés. 
Après avoir été dépouillés de tout le sérum , tournés et 
retournés clans le moule, on les met à tremper dans de 
l'eau saturée desel commun. Us; restait quelques jours, 
s'y cuisent , selon t'expresùon en oaage dans les froma- 
geries, puis on les sèche à la cheminée, et lorsqu'ils sont 
parfaitement secs , on les place de champ , k la cave , à 
l'abri des moucbes et des souris. Us pèsent alors de huit 
à dix kilogrammes chaque. 

* F&OMAGE DE Vmi, — Les fermières Je Viry-ChAtil- 
Ion , département de Seine-el-Oise , ont fait long-tenis 
mystère de la préparation de leur fromage. Cadet de 
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Vaux le découvrit ei le rendit public. Voici comme il 
nous raconta l'anecdote : • Je suivais l'ofératioD du 

■ battage du beurre, avec d'autant plus d'alteotion que 

> la crème employée était déjà ancienne , piqnante et 

■ mal odorante ; on fut très long-tems i battre, enfin le 

■ beurre était au niomeot de se former , lorsque je 

• goûtai la crème ; elle était devenue très douce, très 

• agréable, le battage avait dissipé ou combiné les prin- 
m cipes qui l'avaient beaucoup altérée avant l'opération, 

■ je fis sij^pendre et dresser de cette crème dans un 

■ clayon garni d'une monsseline : le résultat fut du très 

■ bon fromi^e de Viry; le surplus de la crème resté dans 

■ ta batte donna son beurre quatre ou cinq minutes après. 

■ L'opération répétée sur de la crème douce me donna 

■ un fromage supérieur en qualité. En sorte que ce fro- 

> mage le plus délicat, et le pins cher des fromages, n'est 

■ autre cfaose que la crème prise à ce degré d'épaache- 

> ment et de consistance qui annoace la prochaine sé- 

■ paraiion du beurre - .De ce moment il n'y eut plusde 
secret, toules les mcnagcres purent faire du fromi^ de 
Vîry ; son prix diminua nécessairement, et l'économie 
domestique eut une jouissance de plus, à très bon 
compte. 

FttoMACB DES PrRÉNBEs. — Âvec te lait des vaches 
qui vont sur les montagnes paître l'Iicrbt; parfumée , on 
obtient un beurre d'excellente (lualilé qu'on livre au 
commerce, fondu etrenfermé dans des petits pott.Onen 
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fait aussi des fromages que l'on vante lorsqu'ils pron«i- 
nent des métairies de la riche et belle vallée de Campao, 
département des Hautes-Pyrénées. I.es antres ne peuvent 
satisfaire qne le palais des |>ùti l-s, taat ils sont chargés da 
sel et de présure. Les inunla;^iiards .40 plaignent de ce 
qu'ils De peuvent s'en défaire; ils devraient changer leurs 
procédés grossiers, améliorer la construction et la tenue 
des élables , le bien qui ea résalterait engendrerait le 
mienx ; ils j gagneraient 'sous le ilouMe rnjiport de la 
nourrilnre el du profit. Sous ce point Je vue, le myageiir 
est péniblement affecté quand il compare l'ei^istence de 
l'homme et des bestiaux des vallées d'Aspe et d'Ossan 
avec l'existence de l'homme et des hesliaax qni peuplent 
tes rians coteaux des vallées de Luz et d'Azun. 

Fhomage du Cahtal. — Les hantes montagnes du 
département du Cantal , envahies une partie de l'année 
par les neiges, founiissent dans la belle saison de savou- 
reux pâturages , où , dorant cinq mois , de grands Iroa- 
pesnx de vaches de haut crû vont s'alimenter et charger 
leurs mamelles fécondes de ce lait non écrémé que l'on 
convertit en fromages appelés Tommes el Fourmes : la 
plusintéressanie production du pays et l'aliment princi- 
pal de ses habitans , écrivait au milieu du seizième siècU 
le docte Brujerin de Champier. Les plus estimés se fa- 
briquent dans les trois vallées qui se réunissent devant 
l'ancienne petite ville de Salers , principalement dans 
celle de Fontanges, que sillonne la Maronne an milieu de 
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l icites prairies et d'allées plantées de saules et de peo- 
pliers. Tiennent ensuite ceux des hauteurs du Cantal qui 
se gardent plus de neuf mois , puis ceux des montagnes 
basses, lesquels , pour conserver leurs qualités , durant 
sept à buit mois, oat besoin d'être tenus enfermés dans 
les caves de la tille de Murât; ils les perdent pour ainsi 
dire incontinent si on les porte dans les celliers d' Auril- 
lac. On les couvre de feuilles de gentiane. 

Les fromages de lait de vache sont de trois sortes, ks 
uns qa'on désigne plus particulièrement par le mot de 
Fourmes, parce q[u'ila sont pressés dans un motde dont le 
fond est im peu éle«é an centre , comme la forme de 
Cw'iirdnier ; les autres , dits secondaires , sont tiré» du 
petit-lait iirûcipilépar le premier caillé, auquel on addi- 
tioune environ un douzième de lait nuuvellemeiit trait ; 
leur godt est déUcat et agpréable ; les Iroiuèmes , enfin , 
aillés Gapérous, et fabriqués avec le pelit-lait, résidu 
des deux premières sortes, s'obtioinent parrébulUtion, 
qui dégage et prÉdinte le peu de parties caséeuses qu'il 
contient .Ce fromage, assez mauvais, sert à la nourriture du 
vacher et de ses aides, le boutilier, qui est chargé de la 
traite , \^gouri ou pàire et le veJtlet , garde des veaux. 
Ces fromages se font en diffà^tes saisons; ceux des 
Monts-Dores, que l'on fabrique en Juin et juillet, sont 
toujours d'une qualité supérieure; ceux faits à la mélairie, 
pendant le séjour des vaches, soit au commencement du 
ivintems soit en automne, sont d'une qualité inférieure; 
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l'on préfère outre cela, comme je viens de te dire, parcû 
les premiers, ceux des montagQes hautes i ceux des mon- 
ta gnej basses ou coteaux , comme étant d'une pâle plus 
solide et d'uae meilleure conservation. Quel s qu'ils soient, 
ces fromages, lorsqu'ils sont arrivés à point, on en gratte 
la croâte, on la frotte , on la débarrasse de toute moi- 
ùssure, pour la colorer en rouge avec un tuf tiré du val- 
lon de la Craie, ravin profond où tombent en cascade les 
eaux de la Dore. 

£n 1768, Nicolas Desroarets, dans un mémoire cons- 
ciencieux sur VArl de faire et de préparer les fromaget 
(i), a décrit tes procédés qu'on suivait alors dans les 
différens cantons des départemens du Canlal et du Puy- 
de-D6me, et qu'on a fort pen modifiés depuis. On ne sera 
point étonné de me voir puiser k cette source si pure, 
pour compléter ce que je dois en dire ici. 

Après qu'on a trait les vaclies, on coule le lait à tra- 
vers une chausse d'étamine blanche d'un tissu serré (t. 
la figure 7), et aussitdt après on jette de^fans la pré- 
sure , que l'on remue pour distribuer ce fermant dans 
toute ia masse et pour eu hâter l'effet. Le lait se caille 
en moins d'une demi-heure, à la faveur du repos et 
d'une chaleur douce qu'on lui a communiquée en l'ap- 
prochant du feu , si la température atmosphérique n'«t 

(0 II «t ini^Tc d>i» VEoejciopAlie it Diderot et J'AUmberl , 
tamcQdii recueil ila planclici m-foliu, 
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point suffisante. Une fois le lail entièrement pris, on di- 
vise le caillé à l'aide d'un bàloo aimi: d'une rondelle 
trouée , pour en détacher le petit-lait , puis former du 
caillé an gâteau , que Ton Tetire alors du vase pour le 
presser fortement avec les deux mains dansun moule, a&n 
de l'y dépouiller de ce qu'il peut eucorf; enfermer de 
petit-lail, lequel s'échappe à travers le lit de paille mis 
au fond du Tase , que l'oa nomme èaste, et sort en ou- 
vrant la bonde ménagée au-dessous. Tous les tnùs jours 
on renouvelle la paille ou bien on la lave soigneusement 
dans de l'eau tiède. Eo cette situation, le caillé, dit 
tomnu-{i) se boursouflle ou pousse, selon l'cxprtssion du 
pays, c'est-à-dire, augmente de volume et se remplit de 
trous , de vides ou d'yeux : c'est le moment de le con- 
vertir en fromage. A cet effet, on l'euferme en tm moule 
ou boite cylindrique en bois de hêtre , après avoir jeté 
dessus une petite poignée de sel , et on le porte sous la 
presse, pour y être comprimé durant vingt -quatre heures; 
on le retourne ensuite dans le moule, et on ie laisse 
quelques jours sousla presse. Plus sauvent on le retourne, 
plus le sel aefood dans la masse du fromage, plus il en pé- 
nètre paiement toutes les parties. Cette attention décida 
de la bonté du fromage. Au sortir delà presse,on le trans- 
porte à la cave, où Ton doit le retourner tous les jours, 

(i) Il m r»ul pas ™nfnndre 1* tomme du C»ilMl avec ..■rllc 
AlpM. Celle-ci tw un fromage nuigre de trente-deuK contimét"» de 
diimttre, hit arec dn lait de vache £crlmi. L* loumnut (fiVra t»\ 
moint grande , et obtenue dn teit de chtTre. 
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pour éviter que la lomme qui est molle et gluante, ne se 
colle aux plaDches sur lesquelles on la dépose. Il 7 a 
des buroDDÎers qui la mettent i sécber i câlé de la chemi- 
aée. Dans certains cas, il est néce»aire de rhumecter 
avec le petit tait saturé de s^, surtout quand on s'aper- 
çoit qu'elle est trop sèche. Dn moment qo'il se manifeste 
h la surface une légère humidité , c'est que )a saumure à* 
suffisamment pénétré la masse. 

Afris que les fromages ont séjourné un certûo 
tems à la cave , on les essuie , on les frotte pour enle- 
ver les parlies butireuses qni s'accumulent à leur sur- 
filée el y farment une croâlc , d'abord mollasse , puis 
consistante. On racle avec un couteau mince jusqu'à 
ce que cette croûte , devenue solide , se montre blan- 
châtre ou d'une couleur orangée : c'est le résultat du 
mouvement de fermentation lente qu'on a communiqué 
i la lomme pour la faire souffler ; c'est aussi la cousé- 
queoce de l'apauvrïssement de la pâte du fromage et 
de son passage rapide à l'état d'alcalescence et de dé- 
compoution. 

Fromage du Jora. — Ce fromage étant fait d'après 

les niélhodes suivies sur la montagne des Colombettes, | 
au pa)s de Griijères , canton de Fribourg, en Suisse, 
il roiuit'jil di; lire ce qno nous dirons plus bas, des pro- : 
ci 'li s k'iLijilDvi's [)ar les nrmaiHis de ce pays , pour tirer I 
parti du kit de leurs chères //o^iu (i). 

(i) Le premier de cc! mot» tignîlie vichcn •lani \t R»u àei ii- I 
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Fbomâge es mf.ule, — Sur les chaumes des Vosges , 
les marlvQires duiinciit ce nom à tioe sorte de fromage 
disposé dans le moule et de l'épaisseur de la peUte meule 
à aigniier du reoionleur. Sa qualité le place sur la même 
ligne que le fromage des Colombettes. 

FaouAGE FA<;on n'ANGtETERRE. — J'empruiite à 
Marshall (i), à Parkioson (a) , au docteur Anderson et 
à J. Twamiey (3) , les quelques aotions suivantes sur les 
prindpauz fromages anglais. 

Briqdetoss, — Les fromages brick-bat sont aiusi 
oommés de la forme de brique, la plus généralement 
adoptée ; on les fabriqae surtout dans le Willsbire, au 
puMs de septembre , de la mamère suivante : sur dix 
litres de bit nouvellement trait , on jette un litre et 
demi de bonne crème élevée artificiellement à la tem^ 
pératnre du lait , et deux ou trois cuillerées de présure. 
On laisse culler jusqu'à ce que le petit tait, qui surnage, 
ait pris une teinte verdâtre ; alors on coupe le caillé, 
que l'on met dans des moules en bois , où on le presse 
peu et dans lequel il doit sécher et s'affiner. Ce n'est 

le DDm d'amiti,' 411c les .nrm.iillia donnent k leurs ïidjss. 

(1) Maison ru<u,i„e anglaise , oa Agriculture pratique îles i\Si' 
retHespsrlicsdel'AnRlEterre; Irad. fr.ini;»lse de Pierre- Adrien Pari», 
architecte i Paris, i8o3. 5 vol. in-S. Vol. i , p. 384 «Iniii. ; toI. 1, 
p. 109 et «mir. 

(3) Trtatàn on lim itocl , ■•me r, p. Gi <1 luir. 

(3) Buaji OH ih» autnagement of cfutm aitd balter. Londm, 
)8i6. 
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qu'au bout d'une année que les briquelons se vendent 
et qu'ils sont bons à manger. 

CaistiE. — On qnit pu lait traiï le matin toute k 
crème fournie par la traite du soir précédent , et après 
avoir passé le tout h travm un linge , on le vene dans 
un réfrigérant , d'où il tombe en un grand baquet, et 
on y met la quantité suffisante de présure, On tient le 
vaisseau couvert pendant une bonne demi-heure, après 
laquelle on brise et on presse bien le caillé pour en sé- 
parer le petit-lait. Lorsque le caillé parait assez fmne , 
on j ajoute un kilograinme et demi de beurre frais peur 
environ dnquante litres de lait. On mêle ce beurre le 
plus exactement qu'il est possible avec les deux, mains ; 
puis on répand dessus un peu de sel que l'on travaille à 
incorporer dans toutes les parties. En cet état , on em- 
plit les moules de caillé que l'on enveloppe d'un linge 
mouillé , pour le plaeer sous la presse ; après une demi- 
faenre on le retourne , on change le linge et on presse 
un peu plus; on répète à plusieurs reprises ce triple ma- 
nège jusque vers la fin, qu'il faut changer quatre fois 
avec du linge sec , en te retournant chaque fois , et eu 
le pressant fortement. Cette dernière fois, on le labse du* 
rant quarante heures, après quoi on le retire. On le lave 
alors avec du petit-lait , on l'enveloppe d'un linge fin , 
pour sécher ; on le "pose à cet effet sur des ^anches te- 
nues proprement , on le retourne souvent et l'on essuie 
exactement la place qu'il occupait. Le tems qu'il met à 
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se sécher parfaitement ilépeed du volumu ; mais des 
(iu'il est arrivé à point, on a un fromage riclie, diilicat , 
qui se conserve loag-tems ; on le colore avec du jus de 
carotte ou bien avec une décoction de flenrs de souci. 

Quelques pergonnes eafonceot dans le fromage que 
l'on relire du moule, des brochettes de bois, qu'elles re- 
tirent souvent afin de faciliter la sortie du petit-lait. 
Elles ccliaudent aussi les éclisses , dans lesquelles elles 
jiresscnt le fromagt^ à chaque changement de linge; elles 
le laissent au pressoir quatre heures chaque fois avant 
de le retourner i puis au moment de le pre&ser de nou- 
veau , elles continuent h le piquer de lems en tenu avec 
des brot^eltes plus fines que les premières. 

Il y a deux manières de saler le fron>age de Chester, 
Selon l'une , aussitôt qu'il sort de dessous la presse , 
qu'on l'a changé d'éclisse et de linge, on le plonge jdans 
une saïunure où il reste plusieurs jours , mais durant 
lesquels on le retourne au moins une fois par jour. D'a- 
près l'autre manière , on le sale sur les deux fnrcs et sur 
les côtés pendant trois jours raniéculifs , et on change 
deux fois le linge qiu l'enveloppe. On le retire alors du 
monle et on le met sur la planche à saler, où huit à dix 
jours ifi suite on le frotte de sef. Si le fromage est gros, 
pour l'empêcher de se fendre et de couler , on l'en- 
toure d'un cercle en bois ( voyez la figure 1 9 ) ; en 
cet état on le plonge quelques instaos dans du petit-lait 
chaud , puis on l'essore avec un linge fia , bien sec , en 
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le met à sécher durant une semaine , enfin on !e porle 
au dépôt, où de tems à autre on le change de place , on 
te retourne et on \o oint de beurre frais. Cette manœu- 
vre a lieu tons les deux jdan en été , tous les qnatre 
jours Kulemeot en hirer. 

Stilton. — ' Ce fromage est très estimé des Anglais , 
àcanse de sa saveur el de sa bonté, deuxansaprès sa fabri- 
eatian, lorsqu'il se revètd'une couleur bleue, et qu'il est 
prêt i couler. La ville de Hilton n'en est que Tentre- 
pAt ; on le fait dans ses enviroos et dans les pays avoisi- 
Bau. Pour l'obtenir, on prend le tttit du malin , on lui 
additionne la crème dusmr et une petite quantité de pré- 
sure. On n'écrase ptûnt le caillé , on l'enlève tont d'une 
pièce, lorsqu'il est formé, et on le met dans un tamîapour 
égonlter ; on le presse doucement avec les mains pour 
ftdllter rémission du petit-lait. Dès qu'il se montre 
aasez consiatwt , on le partage dans des moules , et 
comme il est brès crémeux , on l'envelc^qie de linges 
fins que l'on serre un peu plus chaque fois qu'on le re- 
tourne , ce qui se fait tous les jours. Une fois arrivé à 
ce point et qu'il est suffisamment ferme , on le brosse 
diaque matita durant l'espace d'un et de deu. mois. 
Pour accélérer sa maturité , on le sale Icsèrcigent , on 
le tient enfermé dans des baquets hermétiquement clos, 
et on l'arrose par fois avec du vin chaud. 

FaoHkSB FAÇON GRt$vàaE$, — Depuis plus de trois- 
siècles on fait en France , sur les montagnes des d^tar- 
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temens des Vosges , de la Hautc-SaoDG , du Doiibs , du 
Jura et de l'isère , des fromages d'après les procédés 
employés par les propriétaires du canton de EYibont^, en 
SiHSse , «t ils passent dans le commM'ce sous le nom de 
véritables Gruyères. Il y a quelqoes années que cette 
iodiiMne agricole s'est répandue en diverses autres lo- 
calitcs do nos dqiarlemens; les endroits où l'intelligence 
a présidé à son adoption, l'ont conquise de la manière 
j la plus heureuse , ce sont : La ToWre , près de Tancou- 
! leurs , dépnrlement de la Meuse ; Lagrave , près de li- 
boume , département de la Gironde , etc. On en fait 
aussi depuis peu à l'établissement rural de Grigoon, etc. 

Nous possédcQS plusieurs bons ouvrages sur la fabri- 
cation du fromage de Gruyères ; les plus intéressans et 
les plus complets sont ceux publiés il y a fort long-lema 
' (en 1703), par J. J, Scheuchzer (i) ; en 1768 par 
Desmarets (a) , que I'od a sonvent copiés sans les nom- 
mer; et, quoiqu'un auteur très moderne assure qn'as- 
cun systèmede manipulation n'est régulièrement suivi sur 
cette partie des Alpes, nous dirons le contraire, en citant 
ce que nous avons nous-méme observé, eu nous appuyant 
de l'autorité respectable des deux savans nommés. 
On réunit dans une chaudière (3) tout le lait trait la 

(1) De lacle el operibus laclariii , pnjul praparantar in Alpi- 
bui helwlicis , mémoitc inséré dans U pi-emièrc parlie Aeta Jtinem 
alpiaa , p. 49 ^ S7 i édition 10-4- Tioaimi , i^o8. 

(1) Dana le minuTalniiie cité plu hmt, pug. acKj. 

(3) UDrcbiadiire oïdiaurc contiant le lait 4* qiuraate à cio- 
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veille , à ciaq heures du soir , que I'od a eu le Min de 
bien écrémer , au lait trait le matin â quatre heures , ta 
j< le versant doucement à travers une espèce d'étamine 
pour empêcher la mousse ; on chauffe jusqu'à vingt- 
cinq degrés centigrades ; et l'on met en présure d'une 
inanîère très simple : c'est une éciielle plate dont on en- 
duit ks deux surfaces de présure , et qu'on proinèni; 
dans le lait. Dès que la présure commence à agir, on 
relire la chaudière de dessus le feu ; le lait ne tarde pas 
à cailler ; on eu divise alors toute la masse eu matons 
grossiers et très petits , et l'on enlève la majeure partie 
du petit lait , c'est-à-dire qu'on n'en ,lcùsse que la quan- 
tité suffisante pour cuire la pftte du caillé. Les matom 
ainsi formés, on travaille la masse entièi-e en la remuant 
sans cesse, pendant dix minutes, avecunmoussoiroulii- 
ton armé de petites broches qui le traversent de distance 
en diatauce(fig. 17, A). On remet sar le feu , dont on 
augmente peu à peu la force jusqu'à imprimer une tem- 
pérature de quarante degrés centigrades (i) à la masse 
que l'un agite toujours également et du même côlé , puis 
on retire du feu quand les grumeaux , qui nagent dans 
le petit-lait , ont acquis une con»stance un peu ferme , 
qu'ils font ressort sous les dmgts et qu'ils montrent un 

^Dints Tacha ; uns grande peut conteiur celui de cent vacltci en- 
viron ; c'cM la plu* faite. 

(t) On ■ HiDveDt beiain de porter |>liu haut le degré de chaleair 
tela dJpend de I» nourriture priw par la vacbe, li c'eil de l'Imlie 
uautelle ou ia regain crn (pria la première fanctuiioD. 
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œil jaune. Le travail du moussoir, pour amener à cet 
l'i.it , dure environ trois qiiarls d'heure. Alors on rap- 
proche les (lifféreDs matons en uni; seule masse ; celte 
opératioa faite le plus promptemeat et le plus exacte- 
aient possible, on passe une toile claire dessous le cailla 
réuni , dans la chaudière même; on l'enlève, on le com- 
prime , on le place dans le moule enveloppé de cette 
toile , et DD le porte sous la presse , où il se trouve placé 
entre deux, plateaux qui donnent issue au surplus du pe- 
titdait qu'il contient encore. Après uu quart d'heure de 
compression , on retire la première étamine pour en 
substituer une autre; on presse de nouveau ; l'on re- 
commence ainsi jusqu'à ce que le fromage ne fournit plus 
de pelit-laît. A chaque changement d'étamine , on re- 
tourne le fromage, on le sale sur louies les faces, et 
l'on rclrécit le diamèlre du cercle mobile ( Vovez la fi- 
gure 3o) qui l'enserre. Ce manège dure un mois, après 
lequel le fromage est confectionné ; il a pris sa forme , 
et du moment qu'une humidité surabondante annonce 
que la pâte ne peut plus absorber davantage de se), 
on le porte à la cave après l'avoir retiré du moule. Là 
il s'affine et par^ienl i\ Sii perfetîoii. 

Le fromage de Gruyère Wmn lait a de In consistance, 
et sa pâte serrée , compacte , intimement unie par une 
cuisson ménagée, est ouverte par de grands yeux plus ou 
inoins clairsemés; quandilest nouveau, la pâle est d'un 
blanc jaunâtre , moelleuse , délicate , se fondant aisé- 
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ment dans la bouche ; en vieillissant , elle acquiert du 
montant , mais aussi liicntôt elle perd du sa uon^istance, 
s'émietle , jaunit et se brise au moindre effort. Il y a 
dei meules du poids de vingl-ciaq âtreate kilogrammes, 
Gg soàt cfdles que l'on nomme motte; celles au-desM>u9 
de douze kilogrammes, s'appellent mottettes; ce mot est 
le dimiDulif du précédent. Ceux qui disent et écrivent 
qu'il y eu a pesant deux cents kilogrammes et plus, «x»- 
gèrent autant que ceux faisaiit mention de fromages 
ayant la grandeur d'une meule de moulin : ces contes-là 
étaient bons , selon l'expression da poète italioi, 

A'tempi anticki, quando i buoi parîavaho. 

Fbomagb FicOK OB HoLLtKOB. — La conquête de 
ce genre d'industrie nous est acquise depuis près d'un 
demî-nècl« ; tes fromages da Taraville , de Pont-l'Évé- 
qne et livarot , de Neuilly près d'Isîgny et de Iler- 
coael, je dirù plos , ceux que l'on fait dans toutes les 
fermes et même dans chaque chaumière du pays d'Âuge, 
département du Calvados , ont maintenaat ta plus par- 
faite aaal(^e avec le fromage de Hollande ; ils égalent 
«n durée comme en bonté, celui du beau village de 
Sroock , entre Amsterdam et Edam ,' que visita Desma- 
rats, c'est là qu'il étudia les procédés anpk^ést et les fit 
conn^Ireen 1768. Son travail a été utile : c'est Uplus 
doace récompense qu'il emporta dans la tombe, où 
'A descendit le 38 septanbra i8i5. Je vais, d'après 
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lui , décrira ces procédéi, pour aider c«iu de mes lectenra 
qui voudraient les adopter. 

Lorsqu'on a olilenu le caiUé par le procédé ordinaire, 
(jii'oii l'a 1>ien nialaxé et rasscmlilé en ua seul bloc , on 
le comprime fortement dans une espèce de passoire; le 
petit -lait s'échappe et en même tenu une certaine quan- 
tité de crème , malgré tant le soin pris pour bien mé- 
langer la pâte. Cette crème est tellement abondante 
dans le caillé , qne lorsqu'on le rompt , on ea voit plu - 
deurs filets qui en découlent , et même qnand le fro- 
mage a reçu toutes ses préparations , on la remarque 
encore par veines blanches distribuées dans son inté- 
rieur: c'est une preuve non équivoque que le lait em- 
ployé est fort gras. 

A mesure que l'on pclrit le caillé , on le réduit en 
grumeaux très Tins , et on l'enferme dans des cylindres 
creux , dont le fond est concave et |iercé de quatre 
trous , en ayant soin de le tasser fortement ; puis on le 
jnet sous presse , après l'avoir couvert d'un couvercle 
ctUndrique d'un diamètre pins petit que celui du moule. 
Là , le caillé prend de la consistance ; alors on le sort dti 
iLLOule , on le retourne et on lui fait subir nue nouvelle 
pression. Dans cette situation , ajoute Desmarels, le 
petil-lait et la crème surabondante se d^agent encore 
par petits filets du pain de caillé, dont tes grumeaux se 
rapprochent et se serrent de plus en plus , ce qu'on re- 
comiait aisément par la diminutif des yeux ; lorsqu'ils 



Digitized by GoOgle 



3lfi SEHTIOBS DE I.ikI,UTSIlIB, 

sont réduiu à un certain point , le pain devenu par- 
faitement homogène, se retire de de{>s«ns la presse ; or 
l'enveîoppe li'iin canevas exactement bien sec , on le 
trempe dans une faible saumure , piiU on le met dam 
on moule plus petit , que l'on cnavre, sur l'une et l'autre 
foce, d'onecnuche de sel blanc, puis on l'enlève par 
nnbain d'eau fridche, lorsqu'elle a suffisamment exercé 
son influence ; enGa , on soumet le fromage ù l'aclion 
soutenue, durant huit à dis heui-es, d'une presse très 
puissante. Après toutes ces manœuvres multipliées, on 
le porte su dépôt sur des planefaes , où on le retoume 
«ouveut. Quand le fromage est d'nn beau jaune , on le 
vend frais sur les marchés de Purmeraud , de Édam et 
des ports de la mer Baltique. 

Comme onle voit, ceadiversesmanutentious rappellent 
en partie celles en usage dans le département du Can- 
tal; elles ont reçu des modifications en s'introduisait t 
dans celui du Calvados ; oo a profité des remarques ja- 
dideuseï de Desmarets , sur le discret emploi du sel , 
dont le bnt n'est pas seulement d'assaisonner le fro- 
mage , mais encore d'arrêter pour le plus de tems pos- 
sible les progrès de la lente fermentaUon intérieure , 
dont le travail assure les qualités essentielles , a* sur la 
nécesuté de soumettre de suite le caillé à une pression 
graduée qui force le petit-lait à sortir entièrement, et à 
entraîner avec lui les portioncules de présure demeu- 
rées intactes , et qui se cachent dans le eaiUé qu'elles 
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poussent ow sûufflent , selon le mût re<;u chez les fro- 
magers du Cantal. 

FaoMnex PAtjoK UDisui, — Quaod on suit atten- 
tivement b» diUîls dans lesquels sont entrés, sur la ma- 
nntendon de ce fromage , Desraarets (i) , Zappa ^) , 
Honee(3), Bayl6>Ban!l)e (4), J.-B. HiiXard(5),et 
tout récemment Lnigi Cataneo (6) , qui non seulement 
habita plnsieun années sur les liens où se fabrique le 
meilleur , maïs encore s'est livré à des expérirac«s , afin 
de rectifier des pratiques routinières et vicieuses adop- 
tées dans le Hilanais , on remarque que les procédés 
soDl presque les mfanes que ceux employés pour le fro- 
mage de Gruyères. En effet , le laît s'y caille de la 
même maiiièrc ; le coagulom , divisr, le plus possible , 
puis rapproclié , comprimé dans Acs moules, est salé 
comme nous l'avons indiqué ; la seule différence e^t dans 
nn degré de cuisson plus avancé , qui doit atteindre de 
3o à 5o d^rés ccmligrades : selon la remarque de 
Moage , c'est à cette circonstance qu'il faut attribuer |a 

(1) Art défaire Ui f.o>aaftri , dan, l'Enryclop^rlic in-folio, 
^3) FeuilUâu Cu^«Va(«ttr ( 1796 ], ton., vi, p. 137 à i4a. 
(3) liaiice lur ta fabricaliua dafromage di Lodiiaa, eunna tout 
le nom de fannaiw ; Annilvi de chiniia { ). Tom. lUTt , p, 

C4) ^"i" lur f atricaUon ditfiom*g» Jil Famutaat AsmIm 

d'.Eri«lluret.8.6), loms « , p. î«3 .E ,mv. 

(5) flf/^iVï sur la fabricacion du fraiiiase de Panattaii ; in S. 
Psm, 181 3. 

(6) Sulla JkUricatioiu delJiOrina^io farmfgiam ,- in-9. Hilaiu, 
i838 ; lÏMi «OTtaM la rbip. 36. 

lUTSKII, 19 
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pite sèche, grenue, du froniage lodéurn, l'agrém^t 
qu'il ofire de se riper et de servir ainsi de condiment i 
des mets qu'il relève et rend plus savoureux. 

L'art de faire ce from^e consiafe donc dans la con- 
naissance des qualités du lait , et sa conduite régulière 
durant les mutations qu'il doit s^iâr ; dans la gradua- 
lion et la durée du chauffage; dans l'étadc attoitive 
des causes et des circonstances qui préparent et assu- 
rent on succès complet. On enlève au lait une par- 
tie de crème sur dix parties caséeuses , afin d'amener le 
fromage à Être plus compacte , plus durable et propre 
' aux voyages maritimes «le long cours. La présure s'ea- 
ferme dans un linge, poiu* y fondre et empêcher que les 
matières non solubles ne se précipitent dans la chaudière 
et ue nuisent au caillé auquel elles se màlcnt volontiers. 
On colore la pâte avec quelques pincées de safran , non 
seulement pour flatter l'œil , pour lui donner plus de 
goAtet l'accommoder aux estomacs les plus délicats, 
mais encore poar servir d'indice et de régulateur pea- 
certûnes opérations. Afin de prévenir lafermenta- 
tion de l'adde lactique , qui nuit très souvent à la bonne 
confection dece&omage, on emplc ie, de]>uis quatre ans 
{i838), le sous-carbonate de manganèse, surtout aux cpo- 
i{ues des grandes chaleurs ; on mêle cette substance mi- 
nérale dans le lait que l'on veut conserver jusqu'au len- 
demain de la traite. Cataneo nous assure que cette ad- 
dition ne nuit aucunement à la santé , qu'elle rend la 
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conservation du fromage de plus longue durée, et, ce qui 
n'est pas moins avantageux , elle procure une sogmen- 
tatioD de produit , qu'il évalue de six à sept pour cent. 
Comme les fermiers possèdent par eox-mteies de dix à 
vingt et trente vaches , la masse de leur lait leur permet 
de faire habituellement des fron.>iges du poids de vingt- 
cinq à trente kilogrammes ; on parle de plus gros , arri- 
vant à cinquante et cent kilogrammes ; mab ce sont 
des faits extraordinaires et résultant de l'aven de plu- 
sieurs fiermien. Dans la bdle saison , lorsqu'il y a abon- 
dance de lait'et que la température est élevée , on fa- 
brique le fromage tOUS les jours ; en hiver, cela n'a lieu 
que tous les deux jours. Les mdlleurs , appelés di grana, 
sortait du pays de Lodi , aux environs de Milan, et de 
cette partie de la Lombardîe où l'on entretient ces vastes 
pnùHes , toujours fraîches , toujours verdoyantes , même 
loos un soleil t»illant, que l'on nommePraA'anuuvtfti, et 
marcitari, sur lesquelles Berra nous a laissé un omrage 
aussi savant qu'il est riche de foits et de pratiques cu- 
rieuses (i). On a donné vulgairement le nom de par- 
mesan à cette e^èee de fromage , parce qu'autrefois la 
ville de Parme «a était l'entrepàt génâ'al ; mais aujour- 
d'hui que l'on sait qu'elle appartiejjit tout entière à la 
province de Lodi , l'en doit lui donner le nom de sa pa- 
trie primitive. On l'imite très bien dans les départeroens 

(1) Dti prati del bauo Kilaiitie dfUi a MarcUa , di DnincaKu 
Bena { in-B. Milino , iSii , con duc nmi e raiie \tioi*. 
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du Doub» et ia Jura , en Suisse et dass la vallée da P6. 

Fkomaoji fait. — Ce nom s'applique à tout fromage 
dans lequel tmt développés les principes odomns rc- I 
marqoéi & l'état-lateotr en partie bulireoae, qiû l'aKnBft- , 
lisant flt lui daiment du montant. Le fromage fait con- 
tient ausii un aCîde dû à l'altération ou combinaison de ! 
la partie aiotie du lait, 

FaMuw womoj. — J'ai mangé de ce fromage daoi 
le département de la Sartbe et en Piémont ; on le tait 
awe du M% de «aahe pur, écrémé, avee du fromage à la 
crèm« I «vec d'autm fromage», excepté celui de lait de 
chèvrs, que l'on coupe par petites trandiei, que 1'<hi 
mêle avec dn beurra , un peu d'eau et de fortne. Le 
tout se fait fondre à un feu doux ; on agite continuelle- | 
ment ce mélange, Jusqu'à ce qu'il soit réduit en une 
pAte liquide , de la consiitance de la bouilUe ; alors une ' 
liuMB de jaunes d'œub perfectionne le mets et le rend 
fort appétissant. j 

FaoMAox ORAS. — Dans le Jura l'on fait des froma- 
ges gras ou de crème ; les plus réputés se trouvent au 
«rirons de Pontarlier et à Bonnevaui ; il faut les nuB^ 
au bout de trois semaines , autrement ils se durdsseat. 
Ou caille le lait an^rtir du|Hs delà vache, avec delà 
préswe ajant au plus huit jours; vieille, elle impriine- 
lait «a caillé un goAt fort, très désagréable. On tieot ces 
fromages «ivd^tpésd'écorce et ouïes sale pendant quiaM 
■ours. 
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Fmwaok obis. — Hom que l'on donne pur fois axa 
fromages de S^t-Moncel. 

Faoïuei KAiass. — Quaad on ne sale pas de bonne 
heure et avec entente la fromages quelconques, leurs par- 
ties coBsUtnantes ae désunissent, ils perdent les qualités 
essentielles qu'une manutention réguliàe knr appwte : 
l'on a dès lors un froma^ maigre : c'est le tomwut des 
châteis des Alpes. 

Fromage TEasii.LÉ. — Fromage dont on a rompule pain 
en plusieurs morceaux, et que l'on amalgame ensuite 
avec un nouveau caillé, dont le contact le couvre, dès 
qu'il est enfermé dans les moules , de veines bleues , 
rouges, jaunes, brunes, etc., et lui communique une sa- 
veur toute particulière. Celui de Sept-Honcd est très 
estimé. L'on dio^e i l'imiter en plaçant le fromage 
du lendemain sur celui de la veille , après avoir saupou- 
dré ce dernier de charbon d'éptcea , pinus picea, pilé et 
passé au tamis de soie ; mais le connaisseur découvre 
bientôt la supercherie , tant au goAt qu'à l'inspection de 
la raie n<ure qui ee tronve au milieu du from^. Ceux 
que l'on fabrique i Bellefontaine, département du Jura, 
oDt la pAte jaune, aont excelleni, mais ils n'atteignent 
point la qualité des persillés de Sept-Moncel. 

I«s Anglais introduisent dans quelques-uns de leurs 
fromages perûllés,du vin de Malaga ou des Canaries, ils On 
deviennent pins exàlans et plus convenables à des esto- 
macs habitués ii la bonne chère et aux liqueurs fortes. 
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Nolker, dit te Moine de St.-Gal, raconte à ce sujet 
uae anecdote qui, lors même qu'elle serait cCHitroavée , 
prouverait que l'umge de cette sorte de frimiage est 
trè» ancien en France. Selon Im, en 86i, Gharlema^, 
visitant tes états , desceodit i rimproviste chez nn évé- 
qiM ( l'anieur ne donne ni son nom ni le lieu de sa rési- 
dence), qu'il trouva faisant son repas avec un fromage 
persillé ; l'empereur n'en avait jamais va ni goâté ; pressé 
^'il était parla faim, ne pouvant d'ailleurs sfrËùre servir 
de viande à cause de l'abstinence du jour , il-mangea du 
fromage , en ayant soin d'enlever avec la pointe de son 
couteau les taches colorées du persillé qu'il prenait pour 
delapourritnre.L'évëques'eDétant aperçu, lui fit obser- 
ver qu'il se privait de la mdlleure parti» du mets*, il godta 
lepo'dBé, le trouva1'ortappétissant,et chargea son hAie 
de lui en conserver chaque année , in cubam ( dans ud 
baquet), sa provùion, et de la lui expédier à Âix-la-Cha- 
p^e. L'évéque lui répondit qu'il était bien en son pou- 
voir d'envoyer des fromages , mais qu'il ne l'était pas 
d'être certain de la bonne foi du marchand. Eh bien , 
dit Charlemagne , avant de tes encaisser , coupeaJea par 
lemilién; la certitude aoqnise, rapprochez lei deux moi- 
tiés, en les asuijétlssant avec nna cheville deboà: ceqvj 
fut lait. Deeenrameot les fromages perullés «irent beau- 
GOnp de vogue (i). Notker , je dfus le noter ici , est un 
analisle contemporain de Chartemague. 

(i) De gnUs Caroli .nmgBi , lib. i , lap. i;. 
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On coufond, sous le nom de persillés , tes fromages 
aax herbes dont je parierai pins bas, § IV, pag. en 
traitant àta fromages mâangé$! c'est une faute <|ui, du 
vidgure , a passé dans le commerce, ei que répètent sans 
OMam certains aulenrs, je devrais iKre les compilateurs. 
. Fbohagk rohd. — I7n des noms donnés aux fromages 
i]ui sefabriquentdans les vallées, aux environs de Neuf- 
châlel, déparlement de la Seine- Inférieure. 

PnoMAas STOFÉ, — Sorle de fromage que l'on mange 
(tans le département du Nord , surtout dans les commu- 
nes rurales de l'arrondissement d'Avesnes. La misnipu- 
latîon est tonte du domaine de la ménagère. £Ues eiu- 
ploîent le lait de vache non écrémé et mêlé de présure. 
Le lait étant caillé , dles k laissent en repos pen- 
dant vingt-quatre heures avec la partie aqueuse, nommée 
surfait, pour y contracter une légère aigreur, condi- 
tion indispensable. Ce délai expiré , l'on retire la pâte 
ou mou-fromage du vaisseau , on la place dans nue éla- 
mine et ou la suspeud à un croc à l'étable , ^lin qu'elle 
y perde tout le petit-lait et y acquière de la consistance. 
Quelquefois, pour fadliler autant que|)Our hâter la con< 
fecfion dn stofé , l'on met l'étamine et le fromage qu'elle 
contient en un vase percé de trous comme une passoire, 
que l'on chai^ de grosses pierres. Lorsque la pâte est 
complètement dépouillée du petit-lait , on la poivre , ou 
la sale avec beaucoup de soin , et on la dépose sur des 
rases en terre cuite vernissée , pour l'employer au bc- 
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soin. Sa surface devient molle , ou, comme on dit , se 
r'éitgraiMe au bout de huit à dix jours si le vase demeure 
à décmmt. C'stt cette tur&ce coulante que l'on enlève 
•ucoeHiveamt , qui porte le non de itofé. Etendu sur 
de» tranches de psin de deux centimètres d'efuii- 
aeor, etgriUé lur unfeu vif, le stofé est très recherché, 
même par les habilans des nUes ; le régal est parfait en 
mettant snr la rjtie ime conche légère de beurre frais 
qu'on laisse fondre. 

TÈTES DE MOISIS et TÈTBa DE MORTS. — La forme ar- 
rondie et grosse de certains fromages fabriqués sur les 
fbnunes des Vosges , leur fait donner ces deux noms 
Tolgaires. La bonté de ces fromages égale les Gruyères les 
^ns parfaits, 

Tacheuh. — Cet excellent fromage, pour lequel en 
emploie partie i peu près égale de lait privé de cr^e et 
de lait frais , se prépare dans les Yosges et le Jura. Son 
poidsordinaire est de ao à a5 kilogrammes; on l'enfErme 
dans des futailles de sapin pour être transporté au loin, 
et MD prix Tarie de 70 à 100 fr. le quintal métrique. 
Poar le foire, onchaafTele lait i 3o et 3a degréscen- 
tigrades, 00 verse dessus la présure, oni^ta pourfavo- 
tiser le mélange, quinze à vingt minutes après, le 
pelît-laît se aépan du caillé. Celui-ci se brasse à petits 
grains ohlongs, assez semblables à ceux du riz creré; puis 
il forme une pite tenace, âastique, adhérant acx doigts, 
niant ««as la dent. On enferme cette pâte dans des 
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moules enveloppés de toile, on la presse fortement , on 
la sale ensuite jusqu'à ce iju'elle ait absurbé du uLdaiu 
la proportiiHt de U viugt-qualriènie partie de son pwds. 

Au [ned du Simplon, aux eavïroDi de Brig et dans di< 
venes autres kwalîtés da Talaia, oo fait des v«ehdîiu , 
mais ils sont très inférieurs aux nôtres , quoique les pro- 
cédés soient les mêmes : cela tient de ce que le lait de 
chèvre y est admis eu trop grande proportiou. 

S n. Fkomuibs d> un oKatuis. — ImU^aax, 
TBDtés par OHiier de Sores i cause de leur dttiea- 
tesse; les fourmageois ou fromageoos que l'on coufec- 
tionne dans beaucoup de localités du Midi, siirtout aux 
eaviroasde Montpellier', le caillé des Cévenaes tiAml 
en flocons grenu* , d'une blancheur demi-tran^rente , 
d'une saveur douce , fraîche et agréable , ainsi que k 
fromage de Boqw/art^ célèbre d^uis plu» de vingt siè- 
cles , sont bits avec le laît de brebis , obtenu par une 
émulmn fwcée. 

Comme les procédés généraux sont les mêmes que 
ceux indiqués pour les fromages de lait de vache, je œ 
m'arrêterai, sur ceux de Roquefort et surleafronugeonit 
qu'aux nunutentions tpù leur sont particuli^:«s. 

Faoïuox Bx RoQuxpoRT — La réputation de ce fro- 
mage s'est soutenue i travers les révolutions politiques, 
les guerres miles et religieuses , la férocité du moyen 

(i) Th/dtrt d'agricullure , 11 lien , clup S , p. Sig . lame 1 à* 
l'cdilioa d> iBof , iB-4. 
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âge et les vexations de la féodalilé. Jusque vers l'an 55o 
de l'ère vulgaire , durant trois joui-s , les habitans des 
vallées de l'Ergue et du Tara , réutiîs à, ceux du Gaussa 
de Lanac , département de l'AVeyron , étaient dans 
Fnsage d'aller, chaqae année et en pompe, jeter dans le 
lac du mont Helanus une certaine quantité de fromages , 
de fruits, etc., en signe de dévotionet de reconnaissance de 
la bonté de leurs grottes (i). Piiue te natundiste nous ap- 
prrad combien ce fromage était estimé et recherché par 
let ftomaias (4). J'ai tu des «ctei de l'an 1070 qui en 
font mention et le citent comme un genre d'iodnstrie 
fort avantageux pour toute la contrée. A cette épocpie, 
on le tirait uniquement de Tonlonse , Hlmes et Mont- 
pellier. En t;54, le produit arrivait à trws cml 
soixante mille &anci , et les débouchés , plus étendus , 
avaient lieu sur 1m foires de St.-Rome-dn-Tarn , Su-* 
Rome-de-8emoa , Ste.-Affiique , St -Geor|;esetAUlhaU' 
De DOS jours son commerce est tellement hicmttf, qns 
l'on, évalue & plus d'un million la somme que sa vent» 
laisse annuellement dans le village de Roquefort. 

Jalouses de cet état de prospérité, les communes de 
Gausseuègre, Cornus, Alric, Lendry, Beaume-Escore , 
Fondamente, St.iBaulise, qui possèdent des grottes, 

(1) Gnptire d« lonn, Liber Je glorié Canftaomm ,ap. i. 
Udb pareille c^rénumie ivait lieu aupria de Mauntle , anc le méma 
fninusCooiuepprendt'Dfname, yiutS. HUarii , mutoK. 
• (t) HiJioria nalunUit, lib. ii , cap, 41. 
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aïosï que Cotterouge , dgut la sieone qui est fort belle , 
a été découverte en i-jSo , oui voulu rivaliser avec 
Roquefort; mais leurs fromages n'ont point encore, 
malgré un siècle <te fabricaticMi et les coDteils de Chap- 
tal (i)t l^s qualités de ceux de Roquefort ; qucnqu^dles 
suivent ta même méthode, ^oiqne les produits pré- 
sentent la même p&te , leii» fronu^ sont demeurés in- 
férieurs ; ils dinuiivent , en outre , de 8 pour cent par 
année, tandis que le véritable Roquefort diminue seule- 
meut de a pour cent. Le parlement de Toulouse , dans 
la juridicLîou duquel ces craumuues se t rouvaioat, jaloux 
de conserver au fromage de RoqueCnt sa juste réputa- 
tion, défendit plusieurs tma de mettre en vente.sous sa» 
nom , ces fromages iuférieun. Le dernier acte de ce 
parlement date du 3i janvierijSS. 

Uarcordle(a]nousappraidqae,eu i754,oncomptaît 
vingt-m grottes procréa à recevoir les frsmages fournis 
par plus deceutdoquantemiUebêtesilaine paissant sur 
lespAtnrages abondans de l'immense plateau de Larzac. 
Giron de Bnzareîngoes (3) ne parle que de dix , dont 
cinq seulement ont des soupiraux à courant d'air extrê- 

(i) Obien-nliDni sur Irr lavi-! et U fromag» de Bujatfirl (tTg»}, 
Amiale> de Chimie , lom. Iv, .Hi à tii. 

(i) W/«o,>^ «r hjn„utge d. «o,,,r/-«r(, in,ér* p.g. 585 i Co,, 1. 
III des Mémairesde inalliémitiquo etde p)iy«iqiie pn'tcntr.^ i l'Aca- 
démie des science,, pur diver» «sranj. J^Bti. , 17!» , in-ij. 

(î) H/iuein AT le' eevet de Foque/M {liia): Annal» de 
cbimu M de phyiiqua , lom. 3» , 3Gi- 371. 
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menmit frtnd , qui voni pénètre et «eus glace même 
CD été, mu doDte parce qu'il n'a vn que celles de la 
rue des Caves, me privilégiée, doonaitt les frtNGoagei les 
les plui estimés. 

Les procédés pour Réparer le fromage de Roqvefort, 
■mt ideotiqnes i ceas en uiage dans tous les pays* wa- 
lement od mêle au lait de brebis , qui eu fait la base 
et lui donne la saveur ainsi que la consislaiMe , nn peu 
de lait de chèvre pour le reodre blanc. On le fabrique 
de mai A la fin de septembre ; hommes et femmes font 
la traite deux ftns le jour ; le lait se coule à travers une 
étaimne ; on jette dedans une cuillerée de présure pour 
cinquante kilogrammes de lait. Une femme brasse le 
taillé après sa cuisson , puis elle le met en moule , en 
l'exprimant fortement ; on le presse , et après douze 
heures oa le sort du moule , on le ceiut d'une grosse 
toïI« et on le porte à la casière on séchoir. Après une 
quinzaine de jours , on le transporle aus grottes (i), où 
il est pesé , compté , enregistré , salé , dassé , trié selon 
■es qualités et empilé cinq par cinq ; au bout d'une se- 
nudne, on le frotta, on le retourne; puis on le racle. 
Cette pelure étant pétrie, disposée en boule, appelée 
bolu par les uus et rltubarbe par les autres, se vend 
dans le pays viogt centimes le kilogramme. Du moment 
que le fromage a pris consistance et de la fermeté , il se 

(i) Ce Inniport w fait da nai à nptenbn , ■ d{a de mMlet , diu 
de* ukM* OBTOTt» nutiDM) iD chiaVa domitairjM qui 1er font f.în. 
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couvre de Glameiu Manci , fiesiUes , Im dâioMt. fort 
rai^nochés i longs de ttàxe cenUmètret, et d'une Mirte 
d'cfBorescence granulaire, qu'il faut enlever avec aa 
couteau. Quinze jours après cette opération, on ôte 
le fromage de dessus les tablettes, pour gratter le nou< 
veaa duvet qui , du blane a passé au bleu et même au 
\erd&tre ; tant que la couleur ne se montre pas ronge , 
on reeommence le pillage ; mais à peine le mamfeite- 
t-cUe , le fromage est fait et bon à être Qvré d« auite ans 
consommateurs. 

Ainsi, les autres différences remarquées en la manipu- 
lation des fromages de Roquefort , consistent i° dans 
leur séjonr au sdn des grottes, qui empêche la fermenta- 
lion putride i l'époque de l'apparition des moisissures ; 
s* dans la petite dose de sel employée , quand lè fromage 
a déj^ ^mmvi une forte dessiccation) ce qui fail que, 
au lien d'être un condiment , le sel devient on Fument 
actif , modéré par la température infiniment batte des 
grottes, et par le grattage successif que subissent les 
diverses faces du fromage ; 3 ° et dans le commencement 
de fermentation putride maîtrisée à tems pour ne ser^ 
vir qu'à développer des qualités utiles et agréables. 

Une frmide qu'il importe de dénoncer , est le mé- 
UngedepWLmoîti, réduit en poudre, «vecU pâte, afin 
débiter le persillage. On altère de la sorte la qnidilé du 
fromage, on nuit nécessairement k la santé de ceux qui 
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le mangent , et c'est un moyen de ruiner promptement 
l'antique réputation du Roquefort. 

A la Roche-de-Roanne , départ emeift" de la Loire , on 
fût nn fromage que l'on vend dam le pays pour du vrai 
Roquefort, n e»t peiit , gras , à côle rougeâire , de 
forme «mde, et épais de dix à quatorze centimètres 
comme le Roquefort ; mais il ue pèse qu'un kilogramme, 
tandis que celni-râ va de deux à quatre kilogrammes. 
Et pois , il faut , poiu" le manger boD , le choisir non- 
veau et mollet. 

FaoMAGRON. — Les petits fromages, appdés vulgaire- 
ment fromageons et froumageots , se fabriquent sus 
environs de Montpellier et dans un grand nombre d'au- 
tres communes du département de l'Hérault. Ils sont 
faits avec du lait de brebis , après quatre mois qu'elles 
ont mil bas , au moment que l'on tèvre l'agneau. La 
traite se bit d'abord une seale fois le jour , puis d^ 
f(HB dès que le lait devient plus gras et plus abondant. 
On met ce lait en des pots de grès, oîiron jette de suite 
la présure ( i), et tenus au frais; une fois le caillé bien piii, 
on le brise, à l'aide de la main ou d'une cuiller percée ; 
on l'enferme dans des éclisses de grès , et quand il «t 
bien égontt& et qu'il a pris sa forme , on Is met dans 

(i) On la piifiar.' avec l'estomac îles corhim. miilo* .-pJilcmenl , 

r\OB le met à mjcrrer lianidn vin liliBC ou du vinaigre. 11 fsiilquili? 
Mtmnact de porci pour mat i dii lîlrM de vin ou ds viiiugr*. 
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une caisse plusieurs ensemble. Qtiand on veut les affi- 
ner , on les relire de la caisse , on les trempe dans une 
eau légèrement salée jusqu'à ce qu'ils soient assez hu- 
mectés ; on les laisse égoutter un instant , on les frotte 
l'un après l'autre avec un peu d'eau-de-vie et quelques 
gouttes de bonne huile d'olive, puis on 1^ dépose dans un 
pot de grès que l'on tient hermétiquement dos. Au IkhiI 
de quelques mois on peut les Tendre. 

Ces fromages , qui rappellent ceux de la Guf olle , de 
la Ferté-Cenurd et le Slofé d'Avesne , deviennent infi- 
niment plus délicats quand , au lait de brebis, l'on en 
additionne de chèvre. 

§ m. Fromagbs db lait de caèvRB. — Quoique tous 
les fromages faits avec le lait de chèvre se nomment 
cabriUoux et ehabri lions , dans les départemens du Puy- 
de-Dôme et dit Cantal , les meilleurs , les plus accrédî- 
lés vieiment du Moiit-d'Or, département du Rhâne. 
Cette montagne, en cône tronqué Ton escarpé , dont le 
sommet a un bon myriamètre de circuit , a été successi- 
vement appelée Roche-d'Or , Rocher-Haut , et en der- 
nier lieu, Mont-d'Or. On y jouît d'nde très belle vne ; 
on se trouve près d'une forêt de sapin , au mîlieu d'une 
vaste prairie où dominent les plantes aromatiques qui 
embaument l'atmosphère , tandis que Vceil embrasse les 
Alpes et le Jura , plusieurs villes , les lacs d'Yverdun , 
de Genève et ceux des Charbonnières , le Rhtoe et la- 
Saône. Au pied de ce vaste plateau , vivent de vingt à ' 
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trente niiUe chèvres et de superbes troupeaux de vache» 
fécondes ; on fabrique dans les douze communes situées 
■ur cette moalagoe, ce» petits fromages très délicats, 
que te commerce vuid daai des petites boites en sej^ 
tninoe , rondes et leniblables Ji c^es destinées h conte- 
nir des dragées. Aussitôt que Te caillé est formé , on le 
d^ose en ces boites , garni d'un linge bien blanc et lin, 
sur de la paille fraîche que l'on renouvelle souvent; le 
petit-lait l'écnule , et une fois affaissé , le caillé se sale 
en été , une demi-heure après l'écoulement du petit-lait, 
et on le retoume cinq el six fus par joiu' ; en hiver , 
au coutrùre i Von attend deux heures , et on reloaroe 
plus souvent. Dans l'une et l'antre saison , on le con- 
serve à une température fraîche, en des paniers de 
paille ou de jonc à claire-voie , suspendus au plancbev 
an moyen d'une poulie. On affine le fromage devenu 
consistant , ayant pris la forme qu'il doit conserHner , en 
l'humectant avec dn vm blanc , en le couvrant de liges 
feuillues de persil , et en le plB(;ant entre deux assiettes, 
que l'on renverse chaque jour. 

lies plus parfaiti proviennent du lait de dièvreseol. La 
cupidité les dénature , en y jcngnant du lait de vache ou 
de brebis; quel bon pesait le lait de ces deoz mminaas, 
il est constant que leur alliance avec le lait de chèvre , 
ôte à ce dernier la prédominance de sàa arôme flatteur, 
et les proiwiétés moins relâchantes ou même un peu io- 
niques que n'ont pas les deux premiers. 
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tière permet d'unir ces trois sortes tle lail daus la faltri- 
que deftfjRMoages trà réputés des bourgades de Sasse- 
nage et d'Oisai» ; de SaiKoage , dont le ùle euchaa- 
.tvur ilescoMwdea, tes groltei et les dilicïeiix paysag» 
laïuent dans l'espnt du voyageur des souvenirs qui ne 
■'efhemt point ; d'Oisans , dont le vaste baann tiuig- 
tems conTerti en lac profond , fut rendu à la cultnm le 
1 5 septembre 1 a i g , par la rupture de la digue natu- 
relle formée par l'éboukment des moatagnes du Vau- 
daioe et de l'Infemay. C'est U que, eu 1807 , rentrant 
dans ma patrie , après de longnes excursions en Italie 
et en Grèce , j'allai itudier les méthodes sinvies pour la 
préparation de ces fromages, comparés par Parmentier, 
iiu miel des Cévennes , dont la blancheur et l'excelltsco 
sont dues à l'umon de fiantes de difîéreates familles 
snr lesquelles les abeiUeB root baUner. J'étais alors ac- 
compagné d'une ^ouse que je regretterai toujours , 
quoique je la retrouve incessamment dans les vertus , le 
noble cœur et tes affectueux soins de ma fille bien aimée. 

Le lait de vache , de brebis et de chèvre , à peine tiré 
de la mamelle , est versé dans un chaudron et mis sur 
1« feu , jusqu'au moment où il commence à monter , 
qu'on le dépose dans des liuettes pour y donner sa 
etême , laquelle se remplace par une même quantité de 
lail chaud sortant du pis de la vache ou de la brebis , 
mais mieux encore , fourni par la chèvre ; on ajoute la 
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présure cq raison de la masse totale dti lail , et on re- 
mue le tout jusqu'à ce que cclle-cl soit cniièrement 
caiHée. Pour ea faire sortir le petit-lait , on brasse U 
caillé de bas en haut , pm< on le met à égoBtter en des 
monles en bois percés de trous î trois heures après, l'on 
pose sur ces premiers vases d'autres éclisses de mtaae 
forme et grandeur, et on les retourne vivement sens 
dessus dessouî, pour faire passer le fromage de l'un dans 
l'autre. Celle opération se répète pendant trois jours. 

Le firomage ajant pris sa forme et de la solidité , Ton 
saupoudre de sel la partie supérieure, et lorsque cette 
substance est fondue, l'onsalede même le dessous et 
les côtû. Quand les fromages ont bien pris le sel , on 
les place snr des [danches tenues très propres , ai obser- 
vant qu'elles ne soient point de bois résineux , la pâte 
étant sosceplible d'en contracterl'odeur pénétrante. On 
les relonrne soir et matin en les changeant de place , de 
peur que l'buniidité qu'ils laissent après eus ne les pousse 
à moisir. Ce travail se continue exactement , tant qu'ils 
ne sont pas bien secs et qu'ils n'ont point pris la couleur 
rouge, signe de leur perfection. Arrivés à ce point, on 
les met à terre sur un lit de paille, on les retourne cha- 
<|iie joui', après les avoir parfaitement nettoyés et purgés 
des larves el dis insectes r(ui les recherchent avidement. 
Si lesfroujages sont demeurés foi lsecs, ce qui prouverait 
quelelaita été trop écrémé , l'on doit lesenvclojtper de 
foin teiidre,huneelé detems entems avecde l'eau ttède,, 
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et lei lenir dans une caVe très Traiche et même un peu 
humide. 

§IV. Fromages inklahués. — Nous nommerons ainsi 
tout fromage dans lequel le lait enire pour moilié , l'au- 
tre étant foiimie par des substances végétales. C'est une 
variélé qiw le luxe et la délicatesse delà table ont fait 
naître. Les mets »mples du pauvre n'obtiennent accès 
dusz les riches et les gastronomes , qu'en revêtant une 
robe étrangère , qui change leur aspect et souvent les 
dépouille de leurs qualités essentielles. C'est ainsi que 
le fard et les autres cusiiiùliqiies dont les femmes font 
usage pour tromiicr des jolies iuespérimeutés , dévorent 
les grâces de la nature , et, loin de réparer les outrages 
du tenu , .ils les a^avent. Cédons au délire du goût , 
et faisons connaître les procédés employés, dit-on, de- 
puis neuf siècles, pour faire des from^^ mélangés, 
I^ur grnuJe vogue Jale seuleuient poutla France, des 
premières années du wit siècle ( i). 

Fromaob aux serbes. — Le caillé , obtenu selon la 
méthode ordinaire , on le presse liien pour le débarras- 
série plus possible du pelit-lait, puis on le mêle ici avec 
de la poudre f«iedc mélilol bleu, melilotiu cixrulea ; du 
cumin ou du feuouil comme dans nos Vosges; là , comme 
à Hervé «i Belgique , en hachant Irès menu des feuilles 

(i) Grégaire, Esiai hùlorique sur Vrtal lit l'agriculture en 
Buropcitu iittième likcle , iS5 ; in-4. Paru, tSt^. 
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(le persil , apium petrotelinum , d'estragon , artemUia 
dracunculus , et de ciboulettes, allium sckœnoprasum 
(i) ; ailleurs, comme dans le canton de Claris en Suisse, 
c'est UD mélange de plantes aromatiques , tels que le 
thym, le serpolet , la sauge, le souci , etc. (i) ; ou 
bien, comme en Angleterre , od presse cbaque joar le 
caillé entre deux lits de feuilles Iraches d'ortie grièdte, 
urtiea urem (3). Les andens Romains se servaient plus 
paniculièrement du thym réduit en poudre. On pétrit le 
tout, de manière à présenter une paie très unie, à laquelle 
on donne , au majva d'un moule , la forme carré* ou 
ronde. On met k sécher sur une claie d'oùer, garnie de 
paille de seigle lùen choisie; après un tems plus ou moins 
long, on porte à la cave, où ce fromage se fait en peu 
de semaines , après avoir reçu une très légère couche de 
sel. Il s'élève alors à sa surface ud duvet qui dénooce 
la moisissure de la croûte ; on a grund soin de l'enlever, 
au moyen d'une brosse trempée dans de l'eau addition- 
née d'une petite quantité d'ocre rouge (4)- Cette opé- 
ration se répèle drax et trois fois , et c'est ordinaire- 

(0 Une forte pincce de chacune pour un kilogramme <le cailli. 

(a) Dans la qiHlrième parlie, p. et^uiv. Mcmoirtt de 
la Soaélé ^Eonomi-ju» de B^rn», pour l'anm>e i^fifi, on trouve use 
noU mr ta fromage r|u*on appelle à Glartu Sçhaitpiifgtter, Il a na 
goftt tria Tari. 

(3) Cliaqna lit doit avoir tranle niillimvtrr'B d'épnisscut, 

(4) Terra manble, conpoiie d'argile el d'oligtite dam des pro- 
pnrlioiu trci variaUu, M dilajant dana )'«■. 
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ment, après nnjéjotir de tnatmoU A la cave, qtwletfro- 
msgei sinù mélangés peuvent être lerns sur les tables. 

Ceci s'implique uniquementaux tKHs premières sortes, 
les fromages aux or lies ne doivent pcunt quitter le lit 
épais de Cmilles qui les enveloppe , que le seul instant 
de son renouveOenirat journalier , et qu'on les froMe 
avec une poignée d'autres orties ^dément fnûcbes ; 
au moyen de cette double attentitm , vingt jours apris , 
ils deviennent un manger frais, ié&cat , flatteur ; mus 
Us ne sont pas d'une Inen Icmgue garde , ni faàles à 
transporter, tant ils coulent aisément. 

FaOM&OKAUJI FOMDIES DE TERRE. Eli I781, OH 

commeoça, sur les bords du Rhin, à faire des fromages 
de pommes de terre; depuis lors l'usage s'est répandu 
dans nos départemens du Nord-Est et en diverses ré- 
gions de l'Allemagne. Ib méritent la bonne réputation 
dont ils jouissent. 

On choisît h cet effet ks tubercnlei les plus farineor, 
à cliair légèronent vefaiée , de la variété dite patraque 
Hanche; on les met è bouillir, puis on les pèle et on 
les réduit en pAle sous vn rouleau on dans un mortier. 
Plus la pulpe est fine, màlleur est le fhtmage qu'on en 
obtient. Blise h ressayer durant une heure , on la pèse, 
et sur deux kilogrammes et demi de solanée parmen- 
tière , on verse , cbez les uns , un demi-kilogramme de 
lait aigri , chez les autres , on met una égale quantité 
de caillé frais , ( provenant du lait de vache , de brdiis 
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ou de chèvre, n'importe), doux et non écrémé ; du 
tout on forme une pâte d'une certaine coagiatance que 
l'on assaitonne , les premiers , d'une quantité convena- 
ble de sel ; les «eeondg , de sd , de poivre et d'aroma- 
tes { tell que gérofle, cannelle , lanrier, etc.) rédnils en 
poudre fine , que l'on pétrit de nouveau potir opérer im 
parfait mélange; onle couvre et on le place ensuite en ud 
lieu dont la température se trouve un peu élevée , afiD 
d'airiener une prompte et cependant légère fermentation. 
Tingt-qiietre' heures sirfSsent en été ; il faut en hiver 
trois et qnaire jours pour obtenir cet élat ; on pétrit 
'tiacon une fois et l'on dépose le fromage en des cor- 
beîHes de jonc pour qu'il s'égoutle. SL\ ou huit jours 
pins tard , selon la saison , on eidève de dedans les coi - 
bdlleSt on laisse le from^ sédier , se reposer et se 
lûn dorant une quinzaine. A. mesure qu'il vieillit, il 
acquiert plus, de qualité , Il se digère mieui et coavient 
davantage i tonales estomacs. 
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kVTKta PBODUITS Dl LA LilTEHIE. 

Rieo n'est perdu dans inie laiterie bien organisée, 
toul trouve un ulile emploi , lout devient un nioven de 
ia rendre de plus eu plus lucrative, par conséijiii^iit (la- 
rissante. On va en acquérir la preuve dans ce qui nous 
reste k dire id. 

Au on *iSY. — Pelit-lait fermenté ou aigri ixml on 
se serl, sur les Cliaumes et sur les Alpes, pour faire cail- 
ler ie lait. On l'emiiloie aussi comme piirgalil' pour les 
vaclies. Cet acide, bien soigné et tenu dans des bouteil- 
ks de Terre on des vases de grès , remplace la présure ; 
on le prédère aox liqueurs S{HriLiieDseB ou alcooliques. 
Son effet est {dus prasipt. Dans les Cévennes on le 
nomme grappe. Je l'«i vu employé par les mariiaires, 
pour assaîs(HiBET les salades , les fritures et leurs excel- 
lentes truites. 

Boisson FK&HKHTiE OBTKEtns su laft. — Je dois re- 
venir sur cet objet que j'ai , exprés , à peine effleuré en 
parlant du lait de jument au chap. VI, fugea 84 et 85. Le 
koumjrs des Tatars, le guwîa-tehigan des Kalnnks, pré- 
parétaveclelaîlpur de jument; le ^MvA des Kosaques, 
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obtenu du lait de jument mêlé par égale portion à du 
lait de vache , ainsi que l'aire^ , qu'ils rttdnMt du lait 
de vache aigri , donnent des boissons spirimeases dont 
ces peuples se gorgent outre mesure. Les deux premiè: 
res , quand l'opération est faite avec propreté , soat 
sùaes , rafraîchissantes et monssent à an d^ré remar- 
quable. Le bit de vache , au contraire , non KOlemeot 
à cause des matières caiéaues qu'il conserve , mais en- 
core pour son godt r^tonisant de dbonle, aUium ^fissile, 
devient , k mesure qu'il s'wgrit , fort désagréable à 
boire, et détennine chei ceux qui n'y sont pas habitués, 
des coliques et des diarrhées aiguës. 

Pour aroÎT ces boissons, on met chauffer le kit aussi- 
tôt qu'il est trait , et lorsqu'il est prêt à monler, on le 
verse dans une grande outre , orrot, où se trouve tou- 
jours un reste de lait aigri sursaut pour amener en peu 
d'instans au même état celui qu'on y verse ; on agite 
avec un bAtou , iillar, et bienl&t toute la masse a subi 
la modilîcatioii vineuse. Le lait de jument est plus spiri- 
tiieiix ; celui de vache donue moius d'alcool , surtout 
l'biver, lorsque le fourrage est sec; autrement , il est 
autant susc^tible de passer à la fermentation vineuse 
que le lait de jument , comme l'observèreot fort bien 
Deyeux et Patmenlier , il y a ^us d'un demi-siéde , 
et conune le jKouvent les Lapons de tenu immémorial. 

Les boissons des peuples Tatares ne sont guwe 
(propres A salissure l'teil tit le goât d'un Français, quiind 
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on voîl que , d'après la loi du grand Tchînghiz , men- 
tionnée par Aboulgliazi, et devenue , pour les Iribus 
Mongoles , un usage sacré , jamais on ne lave les tasses 
m tel antres. vases : oa les euuie amplement avec de 
l'beiiw ou iiea avec un morceau de feotre (i). 

BaocoTïE et br40tte. — Ce que l'on nomme ainsi 
dans les Vosges , et qui fait la base de la nourriture des 
markaires , ainsi que le régal de ceux qui vont visiter 
leurs petites mannfactures , est le serai du Jura et de la 
Siùsse, le eeracee des Savoyards, la rUatta des Komaîus. 
J'en parlerai plus bas, page 346, au mot serai. 

Fromage sot-uble. — Matière d'un blanc-jaunâtre , 
demi-transparente , d'une saveor fade et assez sembla- 
ble à de la colle de poisson (a) , retirée da fromage 
blanc , fait avec du lait écrémé que l'on a mis à bouil- 
lir pendant quelque tems , et qui , contracté sur lui- 
même , présente nue masse gélatineuse élastique , na- 
geant dans une grande quantité de petit-lait. XiAvée à 
l'eau bouillante, cette masse est remise au feu avec une 
quantité suffisante d'eau, et unie à cinquante grammes 
de bi-carbonatede potasse, ou simplement de potasse ou 
de soude du commute , sur un kilogramme et demi de 
caillé. La dissolution a lieu avec effervescence ; il en ré- 

(1) Voja le IHémoire ée PtBat tat 1c* tribus Hongolea , et le 
Vojage de B. Bergmann chei lu lUlanl*. 

(i) Snbitdsu inodore compoiie de UmheaDE agglutinét et tardai 
de l* Tiuie natatoire if pDÎHoni, lartoDl de celle dn eHargeoiu. 
I.UT1RU. 
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suite line liqueur mucilagineuse, que l'on fait évaporer en 
l'agitnnt cuiitiniidlement , afin d'empêcher les pellicules I 
deseformerà sa surface, et pour qu'elle ne brâle pas an ' 
load dn Tase.Oa ebtieBl une pelotte qui, eBcommesçaiit i 
Â se refroiiËr, ftmé de la conàstaBefl le préieote en , 
#onne de membnne lous les doigts qwi la tir^t. On la | 
^ràe poor la faire sécher, et on U met à cet ^et sur ' 
une cUie ou sur un tanîs de crin. La matière oblenae 
se dissout entièremeut dans l'eau froide ou bouillante , 
et produit un liquide émulsif dont l'aspect lactiforme, dd 
à la présence d'une petite quantité de beurre , aen^- 
rait faire mnre que le lut est régénéré. 

De même que la gélafioe , le fromage soluble secm- 
£erve sans éprouver d'altération ; il revient à très bas 
prii , et, associé de diverses manières aux alimens , ii 
présente une ressotirce précieuse dans les voyages de 
long coun ; sa solution aqueuse , sucrée et arraiatîsée 
avec an peu d'écorce de. citron , est excdlente pour les 
convalescens, et sert d'heureuse transition du régime vé- 
gétal au régime animal. Celte préparatiOQ possède à im 
baut degré la faculté de cOller, de donner du lustre et 
de la consistance aux étofTes de soie , etc. Avec ou sans 
le uoir unimal , elle clarifie les sirops , etc. 

Lactolise. — Après avoir examiné simuttanémeot le 
fromage soluble de Braconuot (> ) , et con^déré les di' 

(i) Mémoire tur le eatJum el sur le lait, ptg. Î38 i 34i dn I 
»oqi. ïuii dM Aqodu de cliinie et Je phjtiqnc , >83o. 
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tersM analyses du lait, qui tontes mi» montrent f|ue , 
■avdix parties de lail, il y eoa neuf d'«ni et une seule 
solide plus ou moins, qui fait l'esi«M» de cette liqueur; 
le docteur Orimanx, deCaus, en i835, est parvenu, par 
l'applieaUoB ratùnndle des conditioo& d'un pbéomnène 
physique qui se passe presque tons le» jours sm» nos 
yeux(i), à donner BU laït une fonne nouvelle m le- 
bnnsformant en une substance henu^ène , d» consi- 
sUnce mielleuse ^ en même lems qu'elle loi conserve , 
daos leur pureté, toutes ses prt^prîétio : c'est ce qu'il a 
nommé laetaline. 

Délayée dans une quantité d'eau égale à celle qu'on 
a SMnlraite au lait dont elle provient, la lactoliue repro- 
duit ce liquide (x>mme il sort de la mamelle ; il donne » 
volonté du beurre , du casêum et des sels. Il y a plus , 
ù l'on opèro la dissolntbn dvec de l'eau élevée à la tem- 
pérature de la chalraratûmate, Paréme qni s'en dégage 
rappelle parfaitement, par son odeur , le parfiun origi- 
nal du lait frais; on ne dislingue plus le lait recon- 
stitué d'avec le lait primitif. De la sorte, oc peut se pro- 
curer sans la moindre altération le lait de tous les ani- 
maux et de tmis les pays , on n'a plus 1 craindre pour 

line iiliiip H'orape , un vent ripirle s'ilève r\ 1» wtlic ™ Ircj peu 

rinfliicni'e jnlairc , auui biiii il U parli* cipoM* au Mùlï , qus lur 
irllc litHct an Hord. ' 
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les malades , pour les jeunes enfant, pour les voyigeun, 
et les marins, au milieu de leurs courses Idiitaïnes, de la 
voir se décomposer et perdre ses principes cooititiiuii, 
généreux , alimentaires. Une mère , dont la frêle consti- 
tnlion ou chez qui une suppression trop brusque du 
hit ne permettrait pa* de remplir tuas lu devoirs de h 
maternité, D'aora plus bescHti de recourir au sud d'une 
mercenaire ; eUe donnera dle-m£me , sans se fatiguer , 
un lait excellent à son enfant, qu'elle tots croître et 
prospérer par ses propres soins. La lactidine, des hau- 
teurs de la sdence , est aujonrdlini desceodue dans le 
domaine de l'induatrie. 

PuHTuu ATT urr. — Avec quatre litres de lait 
écrémé on bieo de ce lait aigri que l'on jette ordinaire* 
ment , l'on peut se procurer une peinture bonne , solide 
et durable, susceptible de s'employer À l'intérieur, ainu 
qu'À l'extérieur des habitations , des étables et des an- 
tres bitimens de la basse-conr. On en doit l'invention à 
Cadet de Vaux. Elle date de i8o3. Dans une partis suf- 
fisante de lait , on délaie ï5 décagrammes de cbaux 
rive, récemm^t éteinte ; on en Imt une bouillie claire 
qu'on décante, après le moment de repos nécessaire 
pour laisser précipiter le table adhérent à la chau\ , et 
n avmr que la portion la plus diriiée demeurée en sus- 
penûon dau le lait; on reverse un peu de ce denùer li- 
quide sur le dépét, afin de ressaisir la i^ux atténuée 
qui se serait précàinlée par un repos trop prolongé , et 
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l'on additionne douze dscagrammes d'huile <Ie lin , de 
noix ou d'œilletce, en agitant avec une spalule de hois. 
Llibile diiparah en tombant en un petit filet ; elle s'u- 
nit à la chaux , qn'dle convertit en une sorte de savoa 
calcaire que le surplus du hdt dissout. L'hnite étant 
aÎDsi combinée avec les deux substances nommées , ou 
verse doucement dessus un kilogramme et demi de blanc 
de Meudon , bien pulvérisé , et comme on doit remuer 
constamment avec la spatule , le tout s'amalgame et 
donne une pàature, quicoâte au plus 60 centimes pour 
20 mètres de surface en f)remière couche, et 40 mètres 
en seconde couche (1). 

Un an plus tard , Cadet de Vaux , des noies duquel 
j'extrais ce procédé , voulut rendre la peinture an lait 
plus économique encore ; il imagina donc le nouveau 
procédé suivant , lequel réduit au prix d'un centime les 
trois mètres carrés. Voici sa recetie : un liemi-kilo- 
gramme de pommes de terre cuites à la vapeiii', pelées, 
écrasées encore brûlantes , se délaient dans deux litres 
de lait aigri chaud ; on passe à travers un tamis de crin 
,pour enlever les grumeaux , et pour rendre la solution 

(i] Si t'oa vent Ttnur calU ilcniiùre eoudiB , on mei a dissaudre 
■ur nn litre d'aiD dg riTiire , g i gnmniea du bbtod le plui blanc 
et aalant de cira blanclie; on place le tout eo un vsie verniité tut 
Ad cendm cliauilei { lorsque ce T«mii Ht refToidi on l'api^ique , 
fMiii on Trotte avec une btosM douce et ensuite ds I« >eree,pour avoir 
la brillant qui répond à U lolidité. L'on romprend que le prix de 
ravwBt en àlort pla> clier. 
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plus complète, on remet sur le feu jusqu'au moment de 
l'ébullition. La pomme de terre bieo fondue , oq ajoute 
tuikîl<^ramine de blanc de Heuden d«premiére qualité, 
préakbleiDent ditrerapi dans les deux antres litres de 
hiit ; l'on m&t Uen et on applique sur les mors , 
sur les bois, une ou deux couches. Cette peinture est 
d'un beau blanc ; avec du charbon porphjrisé , elle de- 
vient grise ; avec de l'ocre jaune , elle prend la couleur 
DatnreOe de la i»erre. 

Suui et Sekkt. — Second produit dn|lùt emfA>jé 
à la fabrication du fromage. Cette matière,très blanche 
dans le principe , passe an blanc- grisâtre au bout de 
quelques heures; od l'obtient quand le liquide, en 
pleine éhullition , reçoit successivemenr une certaine 
quantité de syrle froide, et enfin de l'azi ; elle paraît sous 
forme d'une écume blancbe qui, par lacoiasoD, devient 
me pâte divisée en matlHii plus on nmas forts , mai» 
se rapprochant par le reIr(MdissemMil,.etp^sente aoe 
masse cohérente. Le serai , quoique plus maigre que le 
fromage ordinaire , n'en est pas moins un bon aliment 
à la portée datons. Au voisinaige d«s villes, on le vend 
frais , et alors il parait , assez souvent , a*ee et sans 
apprêt et sous diverses forme» , sur la-table des riches. 
Dans le Jura, on le comprime eniru quatre aocelles ou 
lames minces en sapio, pour le snli f cl le |^iii'iJi;r une an- 
née, quelquefois même plus long-tems. On le sale en 
«ne iwle fois, awc une quantité de sel calcnlée k mm 
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de la vingtième partie du serai , puis on le dépose <]aD» 
la ckeminé«, oà il achève de se sécliei', ce qui est néces- 
saire pour assurer sa conservation. J'ai dit qu'il founiis- 
sait un bon aUment : il a beaucoup d'analogie avec cer- 
laios formages quand il est sec , et se digère très facile^ 
ment ; il soutient très bien les forces des ouvriers delà 
campagne pendant la saison des granth travaux. Cette 
sorte de fromage est appelée schigre dans tes To^es. 

Syktk.— La syrIe est une liqueur limpide, verdâtre, 
transparente, que l'on confond avec le petit-lait. Quand, 
après l'avoir clarifiée , on l'abandonne à elle-même, du- 
rant quelques jours et en tin lieu dont la température est 
à 19 degrés cent^rades , elle devient trouble , acidulé , 
. et le aérai qu'elle contient se sépare en partie sous 
forme dé petits flocons; l'expose-t-on i la température 
de l'eau bouillante, elle se montre blanche et opaque; 
on la nomme aloi^ lait de fromagit. Si , continuant l'é- 
bullition,oaajouteà ce produit un peu de vinaigre ou 
de présure , on^obtient le serai. Il reste un Iluide clair, 
e'est Iff véritable petit-lait. 

Tnruana rm lut. — Ce vinaigre , d'une grande uti- 
lilé pour les balntans des paya abondam en pâturages 
et privés de fruits , se fait , d'après les procédés du ctii' 
miste Scbéelle , en un vase de grès de la coalenance d e 
six litres de luit écrémé , sur lequel on jetle six cuille- 
rées k bonche de bonne ean-de-vie , que l'on enferme 
hermétiquement et qiie l'on tient dans un lieu chaud r 
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mais il faut avoir la précaution de les ouvrir de teins en 
tems, tous les cinq à si\ jours par exemple , pour don- 
ner, durant quelques ïnstans , issue au gaz aiàde carbo- 
nique qni s'y forme très vite et ea abondance. Après un 
mois de fermentation , le lait se trouve changé en un 
excellent vinugre , qui , passé à travers un linge , peut 
£treemployé, on conservé dans des bouteilles de verre. 
EamtiUntpInsil'eaa-de-viedanslelait.oiile coagulerait. 

On peut ausM se servir du petit-lait, comme c^ se 
pratique en diverses localités, mais au lieu de présure ou 
de miel addolé , il faut recourir à l'idcoo) , et en vener 
cinq cuillerées sur huit litres de petit-lait. 



. CHAPITRE XIV ET DERNIR. 



EXPLICATION DES FiGuass. 

Quand on considère atteolivement les planches qui 
aecompagneat les différens ouvrages qui traitent plus ou 
moins succinctement de la laiterie , on ne peut s'empê- 
cher de remarquer, k partir du traité de Scheuchier et 
desdeui mém*ire« de noire savant Desmarets , que les 
arUstes, dessinateurs et graveurs, auxquels on eu a re- 
mis la coufeclion, ont pris un méchant plaisir de déna- 
turer, à l'envi les uns des autres , tous les instrumens 
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employés aux diverses )iréparetions qui se font dans 
celte partie ifitéressanie des opérations l urales et iodus- 
trielles. Sona le spécieux prélexle Je ne point s'être 
copiés servilement , comme s'il s'agissait île choses que 
l'on peut voir à sou gré sous un aspect différent , ils ont 
rendu lei outils et iastrumeas méconnaiuables , et mis 
les penooues dans l'iinpoisibilité de les coDStruire ou 
de s'en servir pour modifier ceux eu usage dans leurs 
localités. 

Voulant éviter un semblable reproche et servir utile- 
meut les cultivateurs et les propriétaii'es ruraux, aui- 
quds j'ai coDsacrâ la majeure partie des études de ma 
ne, les outils et inttrumens que je n'ai point observés et 
employés par moi-même, et fait dessiner sur les lieux en 
ma présence, je les ai fait revenir pour les avoir sous les 
jeux en les décrivant et les représenter avec la plus sé* 
vère exactitude. On peut donc ajouter foi tout entïke 
aux figures que je donne ici; quiconque les comparera 
& celles gravée» d^is 1704 jusqu'à ce jour, en q)pré- 
dera la dinérence, en même tenu qu'il sera à même de 
faire établir avec exactitude les artîdes qu'il leur em- 
pruntera. 

Fig. t. — Man d'une êtable saine et courortahle; a, 
emplacement pour une vadM ; il a un mètre et demi 
de large , sur trois de long ; b , crèche d'un mètre de 
de \aa^ , garnie de barreaux eu bois dur, très lisses , 
espaçâtes uns des autres de dis centimètres : chacun 
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de ces barreaux pivote sur lui-niéme ; c , man^oire ; 
i/, couloir pour le service du nettoyage, el pour l'enlrcK 
et la sortie des vaches; e, autre passage pour founiir 
les fourrages et les Ikiuées ; canal dans lequel l'in- 
clinaison de chaque stalle conduit tet urines et autres 
déjections : on balaie chaque jour ce canal , et on y 
fait couler de l'eau pour le désinfecter. 
Fig. 3. — Galaclomètre , ou pèse-lait de Cadet de 
"Vaux. 

Sif, 3. -.-Plan d'une laiterie ; A, porche ou hangar sous 
lequd se fait la traite ; B , salle ée pr^Nurttion do 
lait ; C , paits ou loorce dont l'eau pénètre dlaiu deux 
des pièces d« la laitaiie ;.D, chambre an benne ; E, 
fromagene ; F , dépôt des fromages , qu'il ne faut pas 
faire trop petit, aUn d'y tenir les fromages assez dis- 
lans les DU des antres. L'air fais et sec du mois 
de mù eit le plus conTenable an léefaoîr. On en oorre 
lés ftaélrei la naît et ou les tient fermées dnraat le 
jour ; a, filet d'eau servant aux lavages et à entrete- 
nir la basse température de la salle de préparation; 
è, porte d'entrée au Nord, qu'il faut tenir fermée et 
«uvrir doucement ; c, autre jiorle à l'Est qui doit 
itre double et recouverte extérienrement dapaîOe 
longne ; tant que 4nreBt le» opérattoBs de k laiterie 
proprement dite, elle doit demeurer hermétiqaement 
close pour empêchâtes vents de pénétrer; on «l'ou- 
vre que lorsqu'il s'a^t d« neHoyw et d'aérer; J, e> 
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/, g, banquettes en isaçainerie ponr recevoir les ter- 
rines pMoes de lait poidant la montée de U crème j 
h, étagère «ir toi{i&He on place les voies et outUs , 
afin de les trouver et les saïur au mcnnent oà l'on en 
• besoin ; i , grande table en piare sur laquellfi on 
«père ; au-dessous le filet d'eau forme un bassin pour 
le lavage, son écoulement a lieu en q, près la porte 
c ; à l'esdrnt de la sortie est one toile inftaUlqae pour 
empêcher tout pau^ aux insecte» et petits aniinaiu; 
/, k, l, tablettes ponr les utoiules de la chambre an 
beurre ; m , lable inclinée ; n , «haudière placée dans 
line cheminée ; o, emplacement des barattes ; p , ré- 
servoir d'eau fraiche fournie par le filet a, que l'on 
nde an moyen d'un n^Hnet qui coodoit l'ean dehors 
f, et dont la sortie eu, comme la précédente, mniiie 
d'uoe grille à mailles étrtùtes; r, cheminée où se 
trouve placée la chaudière et la potence delà fig. i6, 
dont noua parleroiis tout-à-l'heure ; s , emplacement 
de laprease qae nons rarona i la fig. s i ; f, étages 
ponr reoenur les nsteanles de la fnMnagerie ; u, ta* 
ble qœ nous retrouverons i la fig. 4 ; v, ^onttmre; 
X, y et z , étagères pour recevoir les fromages pen- 
dant leur affinage. 
Fig. 4. — Table en bois d'orme, de cbéne OU en pierre 
dure ; on la tient un peu inclinée sur le devant, pour 
donner plus vite écoulement an petit-lait ou bien 
aux «anx de lavage qni se rendent dans ses rainures. 
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Fig, 5. Sean à traire. 

Fig.6. — SeUette; Â, représente la plus commune ; 
cdle des markaires ; elle est rbnde', a un seiil pied 
temini par uiie pointe en fer qui entre dans le sol ; 
die est fixée au corps du trayeur au moyen da deux 
courroies, dont une est année d'une boucle. 

Fig. 7 . — Passoire «sitanuiie, ou chausse que l'on sus- 
pend au moyeu de deux bâtons passés dans les anneaux 
mrâiagés aux quatre angles. 

Fig. 8. — Couloir en bois ou en ferblanc A (ceux-d sont 
Bssic communs ) , qui se place sur les vases à crème, 
fig. lo, Hi moyen d'un eadre «a bois B. 

Fig, 9, — Tenine en bois en usage sur les Chaumes et 
les Alpes, comme plus fiicile à transporter, lors de la 
monté» et de la descente, que les terrmes eu terreon 
en gria emfdoyées dans les plaines. 

Hg. to, — 'Tinette, baste ou tinotte, où l'en dépose le 
lût après la traite, pour avoir la crème; elle est en sa- 
pin . ainsi que le couvercle qtie l'on place dessus pOflr 
empêcher le contact de l'air; elle a deux anses ; on 
Idsse couler le lait écrémé par le robinet. 

Fig. IX. ~ Batte à beurre A, numie à son extrémité infé- 
rieure d'un trou , fermé par une boude en Imhs, pour 
évacuer le petit lait; B, bâton qui porte en son milieu 
C|le couvercle mobile de la machine, et à sa partie 

; inférieure D, la rondelle, pereée de trous, que Von 
nomme proprement le iat-ieiirre. 
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Pig. 19. — Serenne d«s Vosges , du Jara et des Alpes, 
A ; avec son mouUnet B et mu lapport C. 

Fïg. i3. — Serenne oa baratte ftrigaire; A, sondiera- 
let ; B, le tonneau serrant de baratte ; C, le moulinet 
renfome en son intérieur { D , couvercle ser- 
vant à fermer l'ouverture par laquelle on retire le 
beurre, 

Fig. 14. — Grandè baratte, ou baratte du Cotentin et de 
Flandres. 

Fig. tS, — Baratte-Vakourt ; A, baquet rffinpii d'eau 
sur tequd p6ss la «vpc de la baratte B , m de face , 
et B' , en tiération et fu de e&lé ; oe)iB-ct offre dans 
sa partie sapirienre «ne ouvertora C, tpït l'on ferme 
an moyen d'un eonverde D^m de face), et B, (vu 
decAté); c'est par eette otivertare que Ton entre et 
sort l'i^tateur F, que met en moovemait la maniveUe 
et l'arbre tpA te supporte G. En H , m voitus ire* 
pour aortir le lait de b«urro. 

Les deux raontans de la poignée du couvercle D et ' 
E sont percés d'un trou de quatre à six milBmèires de 
diamètre; c'est parla que sort l'air de la baratte, ra- 
réfié pw la ehalsur de l'ean du baquet ei par le mou- 
«ânent de l'ai^laleur F, que Vva voit de face, 
t'ig. 16. — Chaudière A , suspendue au hm d'une po- 
t<:ncc mobile 11, <iv\e , à volonté , l'en avance et retire 
de drasus (g feu. 
aFig. 17. — -Moussoirs, meaoles , mésadoux ou fresniaux 
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pourdiviser te caiUé;V*iii A, est muni de petilt bâtons 
sortant sur chacune des faces ; l'autre B est fermé par 
lies cercles ptacésen face les nos dçs autres; — C Ircri- 
sième espèce de moiissoir. . - . 

Fig. i8. — Baquet pour recevoir le lait écrémé, oulMen 
le petit-lait. 

19. — Eclisse ou forme pour écouler le petit-lait 
que GODtient le' fromage, et lui servir en même tems 
de moule. Elle est ouverte par des petits trous dans le 
fond et par déplus grands sur les côtés, pour fwâliter 
la sortie du sérum. Les ccUsses iKiur tes fromages de 
Brie sont grandes , taises et très peu profondes ; it 
n'en est pas ain» des autres. Par exemple : les formes 
de Sassenage sont rondes et hautes de dix à quatorze 
centimètres , tandis que pour le Vadielin , elles sont 
canées et seuloneat hantes de 81 nillimètres. 

Fig. 90, — Houle on fescelte. Il y en a de différentes 
formes. Ce sont des cerdcs dehétrcoude sapiu, ayant 
onze millimètres d'épaisse tir sur i3 à 16 centimètres 
de large , et i mètre et demi de long ; ils sont compo- 
sés de trois pièces, le fond a, la feuille qui est le cercle 
proprement dit et la guiriande c, qui glisse te loi^ 
du cerde pour le serrer i volonté, et quel'on main- 
tient en la liant à un morceau de bois ti, par un simple 
nceud de corde. 

Fig. 31. Presse au\ fromages. Elle est composée d'une 
table a portée sur quatre pieds ; une rigole circulaire 
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è eMironne r<ndroît où se place C| le fromage en- 
fermé dansTéclisie ou le moule, fig. 19 et 30. La 

planche supérieure d est mobile au moyen des mon- 
taDs lixeB placés à ses extrémités « ; on la soulève par 
celles/ qui s'arrêtent ensuite à l'aide d'une cheville; 
on abaisse et l'on charge de pim«s g. A mesure que 
k (ramage s'affaisse , le peUt-lait s'écoula par la rigole 
drcnlaire ^ et tombe en k dans un baquet. 
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